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Ür montre la veritable fcience d’a- 
prefter , déguifer & {ervir propre- 
al | ment toutes fortes de viandes , & de: 
Ra poiflons » grands & petits potages. 
EE entrées , ragoults, entremets , patif- 
feries,& legumes avec une methode qui n’a point 
encore efté veuë , ny enfeignée , & qui détruit: 
routes celles qui ont precedées, comme abufives , 
obfcures & de tres- difficile execution. 
à Où l’Autenr fera voir, | 
La maniere la plus polie , & la plus approuvée 
de couvrir une table pendant les differentes fai 
fons de l’année , avec des démonftrations fort in= 
telligibles , mefme par fioures auffi aifées à con- 
noiftre que faciles à pratiquer , le tout conformé- 
ment au gouft, à l'inclination , & à la portés 
d'un chacun, 





Enfuite la façon. 

De drefler , & parer, un ou plufieurs buffets, 

faire Le choix exquis , & le difcernement des 

meilleurs mets , en varierles garnitures, & les. 
affaifonnemens. 

Gui parlera de plus, 

Des lieux à manger, du baftiment des cuifines, 

& offices » des uftenciles , & pieces neccflaixes, 

qui la compofent. | 
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De l'afage des meilleurs vins, de leurs differens | 
_ ces, & de leur regime, des accidents 
= de la glace, Et 
Qui par fa mortelle nouveauté bleffe non feu- 
lement les corps , mais encore détruit la force, 
& la qualité du vin. D'où il arrive que par cette 
fatalle invention la plufpart des gens s'empois 
fonnent à la mode. 
Et enfin , des delferts , des colations, 
& des ambigus, Fe 4 
Des reduits les plus propres, & les plus galants 
a les faire , comme dans les jardins, les bois, les 
grottes , fur les eaux , & autres lieux quis’ac« 
commodent plus facilement à ce genre de plaifr, 
De {a maniere de confire univerfellement fans 
beaucoup d’embaras, | 
: De conferver des fruits de route efpece en leux 
mature], & long-remps. 
Des melons, a | 
Et du choix qu’on doit faire.pour ne fe laïfier 
furprendre aux appas de ce fruit trompeur, dont 
Fufage eft fouvent plus pernicieux que falutaire, 
La methode facile dr agreable, 1 
De travailler les paftes, les fleurs , & les legu= 
mes, à qui le feu, le fucre & les eaux odoriferan- 
ses peuvent donner enfemble , & des formes nou* 
veles , & des delicateifes particulieres, 
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E {çay bien qu'en matiere de 
:, nouveautés il n’eft pas facile 
3 deplaire à tout le monde , & 
SZ SES que comme les humeurs, auffi 
Îes gouts font diffeens;mais fi dans ce ren 
contre on fe veut donner {a peine de faire 
quelque reflexion fur Le fujet que je traite 
‘aujourd'huy par des voyes toutes oppofées 
à celles dont quelques vieux auteurs ont 
parlé à leur mode,on ne peut difconvenir, 
& on avoüera méme que j’ay eu raifon de 
reformer cette antique, & dégoûtante ma 
niere d’aprefter les chofes , & deles fervir, 
dont la difconvenance , & la rufticité ne 
produifent que dépenfes inutiles fans mé 
fagement , que profufions exceflives fans 
otdre ; & enfin que fuperfluités incommos 
des, fans profit;& fans honneur, 

*Ce m'eft point anjourd’huy ce prodigieux 
regorgement de mets, l'abondance des ra- 
gouts , & des galimafrées , la compilation 






2 PREFACE. 
«extraordinaire des viandes qui compofent 
Ja bonne chere, ce n'eft pas cét entaflement 
confus de diverfes efpeces Ces montagnes 
de roff, ces changemens redoublés d’afliet- 
tesvolantes, & d’entremets bizaréiment 
fervis, où il femble que l'artifice & la na- 
ture s’ailient entierement épuifer pour la 
fatisfaction des fens , qui font l’objet le 
plus fenfble de la delicatefle de noftre 
_gouf , c’eft bien plütoft le choix exquis 
des viandes , la finefle de leur affaifonne- 
ment, la politefle, & la propreté de. leur 
fervice , leur quantité propottionnée au 
nombre des gens, & enfin l'ordonnance 
generalle des chofes qui contribüent effen- 
_tiellement à labonté, & à l’ornement d’un 
repas , ou la bouche, & les yeux trouvent 
également leurs charmes par uneingenieu- 
{e diverfité qui fatisfait les fens, & qui leur 
fournit avec abondance tout ce quieft ca- 
pable de remplir leurs delirs, & leur incli- 
nation. 
Pour bien reüffir dans ce deflein , & le 
conduire avec methode , je donneray tous 
les enfeignemens neceffaires à laffaifon- 
nement de chaque parue , & je marqueray 
ce qu'il faut fervir, &queFon peut natu- 
rellement donner pendant les differentes 
failons de l’année , fans affecter toutes ces : 
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HOUR EF AC 'E. 53 
Oblcurités qui embaraffent les efprits du 
vulgaire , cesextravagantes finefles , & ces 
nouveautés imaginaires qui paflent le plus 
fouvent dans les feftins pour de grands & 
fpecieux phantômes , & des inventions 
chymeriques bien plus propres à decon- 
certer toute une compagnie, qu’à luy don- 
ner les veritables moyens de manger avec 
plaifr,& comme du plus au moins on peut 
aifément connoiftte ce qu’il faut fur une 
table, je feindray de fix à huit, & de dix à 
douze deux manieresdifferentes de la cou- 
vrir, pour foulager non {eulement la dé- 
penfe , mais encore pour contenter les 
gouts oppofés , car je ne puis m’empefcher 
de dire qu’il fe rencontre fouvent des gens 
qui rebutent , & qui condamnent haute 
ment tout ce que leur fantaifie n'approuve 
pas, parce qu'ils ont de l’averfion contre 
quantité de bonnes chofes au gouft def 
quellesils n’ont jamais pû s’accoûtumer ; 
& comme il fe rencontre rarement que 
dahs une compagnie quelqu'un ne s’éleve , 
& ne s'emporte contre ce quia plus d’an- 
-tipathie au doux penchant de fa nature, 
aufli a:t-onjufte raifon de prefenter toû- 
jours de plus d’une forte , afin que lhum 
meur dominante trouve ce qui a plus de 
apport ; & de conformité avec fon defir, 
| À i) 


4 BREFAES à 
& que ces mangeurs incommodes ne puif= 
fent pas confequemment blafner ce qui 
fait la matiere la plus commune,& la plus 
raifonnable de l'inclination des autres. 

J'efpere donc que cette petite production 
ne fera pas tout à fait mal renüe,chés nos 
illuftres friands, pout qui la politeñle du 
manger a des charmes .inconcevables , 
qu'elle fera méme goûtée des efprits les 
plus difficiles s & les moins accouftumés à 
donner leur applaudiffement aux chofes, 
que les experts en cette profeflion auffi 
bien que les moins verfés y pourronttrou- 
ver des douceurs , & des bons aflés 
confiderables, 

Jenem'embarafferay point icy dans la 
difcuflion , & l'examen d’une infinité de 
chofes qui font plûtoft par leurs irregula- 
rités des momeries de cable'que des circone 
ftances requifes à l’établiflement d’un bon 
repas, chacun à peu prés däns set ouvrage, 
& felon fon rang , & felon fa fanraifie ne 
manquera point d'y trouver des regles, & 
des moyens aflés nettement digerés, & 
tres- facilement expliqués pour donner à 
manger à telle nature de compagnie qu'il 
voudra, | e 

Je croy méme qu'on ne verra point icy 
les abfurdités , & les dégoutantes leçons 


PREF AC E, ; 
ue le Sieur de Varenne ofe donner , & 
100 dont il a depuis fi long-temps 
leüré, & endormy la fotte &ignorante 
populace , en luy faifant pañler fes produ- 
étions ,comme autant d’infaillibles veri= 
tés , & la doétrine du monde la plus ap- 
prouvée au fait de la cuifine,je fçay qu'il a 
jufques à prefent emporté la gloire d’en 
avoir donné les regles, & la methode, je 
fçay que La plebe , & des gens méme affés 
éclairés ont donné dans cette lecture,coim- 
me dans quelque chofe de fublime , d’en- 
tendu, & de parfait ; la raifon de cet aveu- 
glement eft qu'ilne s’eft jamais trouvé 
perfonne pour en combattre les erreurs, 
non que je veuille tout à fait le détruire,8 
le defapprouver ; il y a des regles genera- 
les , & des chofes en ce monde qui necef- 
 fairement doivent eftre ainfi qu’elles font, 
parce qu’elles ne peuvent pas étre autre- 
ment,mais fi nous l’examinons un peu de 
prés nous y verrons tant. de baffefles, & 
tant de ridicules manieres de s’énoncer, 
"d’enfeigner mefme ce qu’ilpretend eftre 
irreprochable& inconteftable dans toutes 
{es parties , que nous verrons peu de Cha- 
pitres , où nous ne trouvions des dégouts, 
de la confufon , & des fautes infuppor- 
tables, | 
A ij 


6 PREFAGE. : 
Et pour en donner quelque idée à vo 
efprits, parcourés, & lifés avec moy plus 
fieurs & differens articles dans lefquels 
on voit l’établiffement de cette plaifante 
doctrine , mais avant toutes chofes pre- 
_autionnés vous de quelque bon antidote ;: 
& fongés à prendre un fingulier preferva- 
tifcontre les poifons , & les infamies que 
vous y allés trouver ; de crainte qu'à la 
découverte de tant d’impuretés voftre 
cœur ne s'échappe ; & ne rencontre la 
mort , ou le centre de la vie devroit eftre 
dans un degré le plus parfait , & le plus 
éminent, 3 
Ne fremiflés vous point déja au recit 
d’un potage de farcelles à l'ypocras , d’al- 
loüettes à la faufe douce ? Voyés- vous 
fans horreur ce potage de trumeau de bœuf 
au taillandin, cette foupe de marmite ? Cel- 
le de tefte de veau frite ne vous fait elle 
n A a 
pas rire,ou plûtoft pleurer de compaflion , 
allés plusavant , & confiderés ces porages 
de manches d’épaulles en ragouft, de ci« 
troüille , & d’herbes fans beure , de gre- 
noüilles au faffran , de fon , d’oubelon , de: 
panets , de framboifes , & de plufieurs au- 
tres faletés de certe farine , voyons enfem= 
ble je vous prie un jaret de veau à l'épi- 
gramme , un poulet-dinde à la framboife: 
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| PAREPACE, . ? 
farcy des manches d’épaules à lolivier » 
du gras double en ragouits, foye de che- 
vreuille en omelette, poulets en ragoufts 
dans une bouteille , ramequins de fuye de 
_Cheminé , & d'aulx tripes de morüe fricaf- 
fées , bouillie , topinambourgs , carottes , 
& une infinité d’autres oueuferies que l’on 
fouffriroit plus volontiers parmy les Ara- 
bes, & les margajeats que dans un climat 
efpuré comme le noftre, ou la propreté, 
la delicatefle, &le bon gouft font l'objet 
& la matiere de nos plus folides emprelle- 
mens. 1 
Paflons donc s’il vous plaift à de plus 
honneftes ; & plus importantes leçons, & 
pour y apporter quelque ordre nousdivife- 
rons tout ce difcours en trois partie. 

La premiere traitera des potages grands , 

& petits ragouts , d’aubes , entrées , en- 
tremets, tourtes , & paftés de toutes fortes 
coulis , preflis, jus, boüillons, liaifons,ge- 
lces, falades, & legumes , de leur affaifon- 
nement , çuiflon , fervice , & embelliffe. 
ment , dans toutes leurs parties. 
- La feconde des poiffonsde toute nature, 
tant de mer que de riviere, de leur déguife- 
ment ; & des chofes generalement quel- 
conques qui peuvent eftre du grand, & du 
plus naturel ufage de la vie pendant les 
jours maigres, À iii 
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Dans la troifiéme on montrera la belle, 
& nouvelle maniere de deferts , colla- 
tions , & ambigus, de confitures differen- 
tes, & de plulieurs autres curioftés qui 
font effentiellement neceffaires à la perfe= 
étion de noftre fujer, 
Atout cela nous joindrons un petit dif- 
cours dans la premiere partie, du baftiment 
des cuifines, de la façon de preparer les 
buffets, d’orner les falles à manger , de l’u- 
fage trop frequent de la glace, & de fes 
accidens , des vins, de leur choix, & de 
leurs differences pour les conferver , du 
compartiment deslieux, & de l’ordonnan- 
ce des fervices. RTE 
Dans le traité de la feconde, les potages 
de toute nature,courboüillons,demy cour- 
boüillons, gelées, fritures ; hachis , paftés, 
coulis, ragonts, & legumes fe verront exa- 
étement,& tres facilement expliqués poux 
s'en ferviraubefoin. | | 
Et enfin dans la derniere,on fera voir la 
difpoltion des lieux les plus propres au 
fervice des collations & des repas les plus 
galands, des delferts que l’on donne à la fin 
d'fceux, des ambigus différens felon lesdi- 
vers temps de l'année , en tel endroit qu’il 
vous plaira, La façon de confire tout ce 
qui peut naturellement ence genre fouffris 
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le feu , le fucre , & les eaux odoriferantes 
par une methodeauff aifée , que particu- 
liere , deconferver toutes fortes de fruits 
d’une année à l’autre , & plus long- temps 
fi l’on veut , des lieux deftinés à leur con- 
fervation , de quelques circonftances qui 
en regardent l’établiffement ; des compo- 
ces , fleurs , pates , legumes, & autres in- 
genieufes particularités , qui font de l'ef- 
fence, & de la beauté des feftins,& des co- 
lations,du devoir des officiers en cette par- 
_ tie des focietez , & regales que l’on peut 
faire fur les eaux , dans les grottes, & dans 
Jes jardins, des afflemblées, & galanteries 
du carnaval. 

Voila le plan de noftre ouvrage, & route 
la matiere de ce difcours ,que j'ay fes re- 
_gulieremenit traité pour la fatisfaétion , &e 
Putilité de ceux qui s’en voudront fervir, 
comme un fujet où l'on ne rencontrera 
rien qui repugne au bon fens, & à l'hon- 
neftere de la vie. 


LE 
he 


PA 


10< à F 

TABLE GE NERALLE 

De la premiere partie | pour. les potagess 
grands, © petits, entrées, entremets rAÇOUtS» 

 daubes, patifferies, falades, legumes , com- 


potes © viandes à roflir [elon les differen< 
tes faions de l'année. | 
PREMIEREMENT. 
Les Potages, “6 
pe A GE de fanté de chapon, & de 
jaret de veau garny &c. * 
Potage d’abattis d’agneaux. | 
Potage de chapon , & de pigeons enfeme 
ble, 
Potage de petits oïifons, & de poulets ax 
naturel, ou farcis, : 
Potage de pigeons auttement une bifque. 
‘Potage de cailles. 
Potage à la Reyne. 
Potage de bizets aux choux. 
Potage de poitrine de veau, 
Potage de canards aux navets, Où autre» 
ment. | 
Lefquels potages quoyque feulement 
dix en nombre fe peuvent diverfifiers & 


multiplier jufques à plus de vingt parle 
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: L'ART DE BIEN TRAITER. II 
changement des viandes qui les compo-. 
fent, & la diverfté des affaifoneimens que 
Pon y peut mettre , en les augmentant ou 
diminuant à proportion des fervices ; car 
il y a un certain tour à donner aux chofes 
qui les fait fouvent paffer d’un état medio- 
cre à un plus confiderable , & quiavecun 
peu d'application leur donne un grand 
lufire , & je ne fçay quel embeliffement 
qui va tout à l'avantage, & à la gloire de 
Pouvrier , & comme il faut qu’en toutes 
chofes la connoiffance precede l’action , fi 
lon veut traiter fes amis, ordonner des re- 
pas fomptueux , établir chés foy des loix 
pour lPœconomie des feftins , & des bons 
ordinaires que l’on cft obligé de foutenir 
pour les caufes , & les raïfons que chacun 
peut avoir en fon particulier , on en pour- 
ra faire telle quantité que l’on jugera le 
plus à propos , s'appliquant judicieufe- 
ment , & avec une conduite rectiñée aw 
choix , & au difcernement des manicres. 
differentes qui les doivent compoler, & ce 
conformément au nombre , & à la qualité 
des gens, ce que je diviferay feulement en 
- deux claffes ; pour ne point embaraller L:s 
perfonnes qui ont à fe regaler fouvent, 
ou entretenir journellement une honefte 
dépenfe , & comme la nature a donné ie 
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12 L'ART DE BIEN TRAITER 
differemment à tous les hommes le bon 
gouft, &les organes capables de faire le 
difcérnement des bonnes ou des mauvai- 
fes chofes , & notaminent quand au defir, 
& à l'inclination du manger ,que le plus 
pauvre peut trouver dans la folle , & dans 
M perdrix le méme plaifir , & la méme 
delicateffe , que le plus friand, & le plus 
tiche y goufteroit ; qu'ils ent tous deux 
également ce penchant naturel à tempe= 
rer les ardeurs de la Loif , & appaifer leux 
faim par toutes les chofes deftinées aw 
commun ufage de la vie , & qui la peuvent 
fater plus amoureufement , que le parta- 
ge inégal des biens , & de la fortune en 
fait fouvent l’obftacle,& en caufe toute 
la difference , j'établiray à cette confide- 
ration deux manieres tres-faciles & fort 
accommodées aux conditions de toute na- 
ture, fans m’embaraffer par des abftra. 
ions , & curiofités inuriles dans la rex 
cherche de ces modes gefnantes , & d’une 
infinité d'extravagantes manieres qui ca» 
ptivent furieufement la bourfe , & les ins 
clinations, m 


ee 


L'ART DE BIEN TRAITER. 13 








TABLE GENERALE 
Des entrées. | 


PREMIEREMENT.: 


F° IcASSFE de poulets, 

Tourte de beatilles. | 

Langues de mouton à la Royalle frites 
marinées, 

Petits paftés de blanc de chapon. 

Pigeons à là compote. 

_ Poictrine de veau en ragouft. 

Poulets fris marinés fervis au fel, ou à la 
faulfe, 

Poulets à l'eftoufade, 

Tourte de moëlle, 

Tourte de pigeoneaux entiers , ou en cu“ 
lofte. 

- Poïétrine de veau farcie en ragouft, où 
frite fervie au fel. 

Abattis d'agneau en ragouft. 

Petits oifons farcisen ragouft ou au na- 

… 'turel. 

Tourte de chipon defoffé, 

-Pigeoneaux fricaffés. 

Membre de mouton defoffé farcy. 

Langues de mouton enragouft, 

Foy de veauen ragouft, 
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Petits oifons à la daube fervis chauds. 
Poulardes en ragouft. 2 
Foye de veau en ragoufk, 
Tranches de foye de veau marinées frites 
fervies aufec, | 
Efpaule de mouton à la galimafrée. 
Efpaule de mouton defofée en hachy. 
Membre de mouton à la daube. 
Piece de bœuf tremblante à la Royalle, 
Boudin blanc. ES 
Toutes les entrés cy-deflus fe peuvent 
entrelaffer, & joindre lesunes avec les au- 
tres pour augmenter, changer & fortifier 
les garnituresde tous tes fervices comme il 
fe verra dans la fuite de ce difcours en don 
pant l'explication de chaque partie. 
mme 


TABLE GENERALLE 


Des viandes à roflir, . 





ONGE de veau. 
Quartier de veau. 

Agneau entier. | 

Agneau gras par quatticrs, 

Cochon de lai. 

 Poulets de grain, 

Poulets tardifs. 

Pigeons de voliere. 
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Chapons de paillé, 

Chapons gras. 

Chapons de bruge. 

Oifons de l’année. 

Levraux de campagne. 

Lapereaux de garennc, 

Ramereaux. | 
 Dindons de l’année, 

Dindoneaux. 

Marcaflin. 

Cailles. 

Tourterelles, 
Faïfands, 
“Gelinottes du Man, 

Gelinottes de bois. 

Perdreaux. 

Perdrix. 

Beccafles, 

Bectaflinnes, 

Ramiers. 

Pluviers. 

Bizets. 

Rouges, 

Sarcelles. 

Vaneaux. 

Oifeaux de riviete. 

Grives. L 

Alloüettes au naturel , ou picquées, k 

Dans lequel dénombrement il ft ailé à 
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connoîiftre quelles viandes on doit fervir 
dans un temps , & quelles dans un autre 
en faifant une exacte revifion de tous les 
differens fervices pour en compofer un 
qui revienne le plus à votre gouft,&c à: à VO= 
tre inclination, Ir 
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TABLE GENERALLE 
ns pin 


O: IVES d’efpagne. 
De verone , & de lue, 
Picholines, ou nompareilles, 
Chicorée blanche commune, 
Chicorée fauvage blanche, 
Betteraves. | 
Capres. 
Herbettes printanieres de toutes res, 
Celery, 
Violettes. 
… Creflon commun, 
‘Creflon alnoïs. 
Citron. 
Grenade, 
Petites laiétues naiflantes, 
Laictues pomimeées, 
Chicons, 
Pourpiez au naturel & confit. à 
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Perfepierre, 


: Concombres. 


Cornichons confits. 
Anchoirs, j 

Comme ce difcours eft plus de la fom- 
mellerie que de la cuifine ; Je n’en’ diray 
tien prefentement me refervant au Chapi- 
tre des lezumes,& du Traité d’icelles d'en 
Parler amplement , & de montrer à .fond 
Une infinité de manieres des plus propres, 
& des plus galantes, pour compofer, dref- 


fer ,enjoliver , & fervit toutes fortes de 


falades , & autres enjoïüemens de cette 
nature. 





TABEE GENERALLE 


Des entremets. 


R: s de veau en ragouft. 


Ris de veau picqués rôftis. 
Ris de veau marinés frits, ou en baïgnets, 
Jambon de Bayonne, de Mayence , ou de 
pays. 
Blanc manger, 
Gelée, 
Tourte de franchipanne. 
Champignons au naturel, 
Champignons frits, 
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Champignons farcis. “+ 

Morilles. 

Moufferons. 

Afpetges en pois verts. 

Afperges de longueur à la Gaulfe, 

Afperges à l'huile, À 

Attichaux au beure. 

Artichaux frits, 

Petites febves nouvelles au lard, 

Culs d’artichaux à la compote, 

Culs d’artichaux par tranches en di 

Oeufs embrés. 

Oeufs à la huguenotte. 

Pafté de Perdtix. 

Poictrine de veau à la daube. 

Dindons à la daube. : 

Petits oifons à la daube. 

Hure de fanglier. 

Trufles au naturel, 

Oreilles , & pieds de porcen ON LEUR 

Pieds de porc à la fainte Manchou, | 

Petits baignets. À 

Langues de porc parfumées. 

Foyes gras frits , en ragoufts , où picqués, 
Rats 

Ommelette de jambon , ou au lard, 

Cardes d’artichaux. 

Choux fleurs. 

Citrons doux, 
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Granges de Portugal. 





DESCRIPTION DE LA SALLE 


4 manger. 


D: lieux propres à faire les cuifines ; 
_/'& lesoffices, des uftanciles , & pie- 
ces neceffaires qui les compofent , de la 
maniere de drefler un buffet, & des autres 
fingularités abfolumentrequifes pour met- 
tre, conferver, & entretenir toutes chofes 
en bon ordre parmy les gens qui fe mélenc 
de faire fouvent des regales, & qui veulent 
foûtenir dans leurs maifons une dépenfe 
conforme au rang qu'ils tiennent , & de 
rapport à leurs plaifirs. | 
Si en Hyver. 


À I faut choifir Pappartement,& le reduire 


le plus ferré , le plus chaud , & le moins 
expofé au grand air, bien tapiffé, fermé de 
chaffis doubles, & un paravant au devant 


de la porte , & fur tout grand feu toûjours 


une bonne heure avant qu'on fe mette à 
table , & qu’aprés ladefferte on entrerien= 
dra doucement jufques au foir pour y con= 
ferver la chaleur. 
Sien Elfe. | 
On choifira l’endroit Le plus vañle ; le 
plus frais, & Le mieux orifonté pour eftre 
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à l’abry des grandes chaleurs, les falons y 
font fort propres , & les galeries, noram- 
ment celles qui ont des veués , ou fur la 
campagne ; où fur desjardins , qui par la 
diverfité agreable des fleurs, des fruits , & 
des fontaines dont ils font ordinairement 
remplis font un charmant fpectacle pour 
les yeux. Là dansun pofte le plus commo- 
de, & le plus éclairé on pofera une table 
qui fera toûjours plus longue que large, 
ce que l’on nomme vulgairemét le buffer, 
fur laquelleayant defployé,& étendu une 
grande nape qui la couvre de toutes parts, 
& qui fe répande mefme jufques {ur le 
plancher , vous mettiés au moins deux 
bains d'argent ovalles, ouronds, deux 
cfouieres, un fucrier, & un vinaigrier, 
deux piles d’affiettes aux deux bouts, & 
fur la derniere de chacune pile on laïffera 
deux ferviettes fort proprement ployées 
en cas de furvenans, outre lefquelles il y 
enaura deux autres encore deftinees à efe 
fuyer les mains , & icelles pofées fur les 
efguieres , dans la diftance des baflins , & 
de leurs efpaces, on rangera les verres bien 
rinfés, & quelque peu d'eau que Fon y. 
laifféra pour en entretenit a fraicheur & la 
netteté , pourune plus grande policeffeil 
fera mieux de les renverler fur des grandes 
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foucouppes d’argent , oude criftal, car en 
matiere de buffet tout doit eftre fi faire fe 
peut d'argent, à l'exception,fi vous voulés 
dés aflietres,8&c des plats mefine de la table, 
_ qui eflun meuble precieux , où toutes per- 
fonnes ne peuvent pas facilement attein- 
dre, foitque la confequence s’y oppofe, 
ou que les moyens y repugnent par leur 
mediocrité, la table fera expolée en bel ait 
& à la veüe, comme dit eft, la plus agrea 
ble, le couvert proprele linge tres-blanc, 
tres-fin, & artiftement plié, par gens, fi 
vous le fouhaittés expertsen certe profef- 
lion de laquelle de tous ceux qui én font 
l'exercice {e démele le plus excellemiment 
lenommé Vantier, & comme cette premiere 
façon de fervir eft d’un plat ,& de deux 
‘affiettes fur un ovalle, il y faut deux coliets 
autrement dits porte-afhettes & deux fa- 
Bieres aux deux boats de la table , le pain 
proprement enveloppé dans la fervierte, 
couteaux ; fourchettes,& culieres dans une 
tres-grande netteré , & que les couteaux 
fur tout n’y fervent qu'à coupper le pain, 
& les viandes,& n’aillent pas viloter de la 
falle à la cuifine , de lacuïfine à la chame 
“bre, & de la chambre à l'efcuirie ainfi que 
l’on voit en bién des lieux où telles necefli= 
tés sôt des felles à tous chevaux; .ce qui fait 
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fouvent qu'appliquées à de mauvais ufages, 
elles en retiennent le gouft ee 2 AY cm 
à la longue une tres-méchante fuite ; pour 
conferver des couteaux de table, iceux re- 
tirés du fervice doivent eflre lavés en eau 
chaude , & biénefluyésavecun linge fort 
fec , & les ferrer dans une boëte de lon- 
gueur convenable , pleine de fon ; & le 
plus fec auffi que faire [Le pourra pour en 
ufer au befoin. Quant au linge il faut pour 
la derniere propreté, mais, fort neceflaite 
en changer fi faire fe peut à chaque fervi- 
ce , j'entends les ferviettes feulement.. 

… Ajuftés de plus une cuvette de la gran- 
deur qui conviendra le plus fur un bon pied : 
tourné , tout proche lebuffet dans. laquel- 
Je on mettra deux grands flaccons d’eftain 
ou d'argent, car hors les vaiffeaux de grés 
& de terre il n’y en a pasqui puillent con 
ferver l’eau dans fa pureté , que l’eftain & 
l'argent,parce que des pieces de verre dans 
une machine de cette nature ,avec l’em- 
barras , qui s’y rencontre le plus fouvent 
‘roient bien-toft au pays dela cafe, mais 
jene croy pas que dans un appareil de certe 
confequence onaille y. mefler des matieres 
fi baffes, & fi peuconvenables au fujet. Et 
pour ne-point moüiller ou falir la nappe 
dudit buffet à mefure que vous empliflés 
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vos éguicres, que vous fringués , & rinflés 
les verres , il faut faire conftruire une peti- 
te machine de bois avec des ais de Loin 
bien joints, & bien polis , de la hauteur , 
& joignant l'un des coftés dudit buffet, 
qui couvtira tout un cofté de Ja nappe, & 
repallera par derriere la cuvette , ce qui fe . 
pofera facilement , &s’enlevera de même 
aprés [e repas , il faut obferver de plus que 
les nappes de table & du buffet doivent fe 
fépandre de toutes parts jufques à terre 
pour un plus grand ornement , & {1 quel- 
ques bouts fe trouvent incommoder en 
s’écartant trop loin il faudra les noüer & 
reirouffer proprement ,& ce en figure fi 
faite fe peut'afñin que l’on en voye autant 
d’un cofté ; qued’autre, | 

Répandés ,& femés par tout quantité 
de fleurs & des plus agreables à la veue , 
qu'il y ait même quelque caffolette dans 
-un des coins de la chambre remplie de par- 
fums les plus doux;car il ne faut rien épar- 
gner pour les delices des fens , & pour le 
plaifir entier, ornés voftre buffet de petits 
flaccons de criftal que vous ferés emplir 
de la plus exquife,& plus delicieufe boif- 
fon du temps , car en ce rencontre le bon 
pain , & le bon vin font les deux grands 
acceflaires de la vie, & les premiers mo- 


24 L'ART DE BIEN TRAÎTER, 
biles d’un repas, à l'égard du vin je vous 
endiray en paffant s’il vous plaïift quelque 
chofe ainfi que je m'y fuis engagé dans ma 
preface pour vous inftruire en cet article 
qui n’eft pas le moins important de trous. 


Des vins, de leur choix, de leurs differences, 
© de la maniere deles conferver. 


En matiere de vin , le plus delicat , & le 
plus coulant pafle toûjours pour le meil 
leur ,& comme les gouts font differents, 
que les uns aiment le bourguignon , & les 
autres le champenois , il faut pouren bien 
connoiftre les qualités , & les differences 
s'attacher aux regles, & inftructions que je 
déduiray cy apres pour en faireunb6 ufage, 

Pour ne point écorcher l'anguille par la | 
queüe , nous commencerons par la cave 
fans laquelle onne peut conferver aucuñs. 
vins, ny faire les provifions neceflaires - 
pour le fecours , & l'entretien des maifons 
les mieux reglées. | 
or S  . Premierement. 

Plus une cave eft profonde , & meilleur 
re doit elle eftre , païce-que fa profondeur 
y caufe une fraifcheur extraordinaire’, ar- 
tenda qu'elle eft plus éloignée du Soleil 
qui eft le principe de la chaleur dont les 
“ardeuts font mortelles aux vins mémes les 
« plus 
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plus forts , bouchés les foûpiraux fi aucuns 
y ad’incommodes , par lefquels on puifle 
jetter des immondices , ou qu’il puifle par 
iceux entrer quelque mauvais air dont ces 
appartemens foûterrains reçoivent de l’in- 
feétion , prenés garde que les lieux com 
muns en foient forts éloignés pour ne leur 
point communiquer par tranfpiration une 
malignité fi contraire à leur établiflement, 
que tout y foit propre comme dans voftre 
cabinet ; la plus grande marque de la bon. 
té de voftre cave , & toute autre pareftra 
dans fon humidité , lorfque vous verrés 
une certaine glu d’un bon doigr d'épais at. 
tachéc aux parois de la voute : pour lap- 
planir ; & la rendre égale par tout, faites Y 
répandre des recouppes de pierre de taille 
bien paflées d’un demy pied de haut, & 
bien battüs , cette methode entretiendra 
d’abondant la fraifcheur des lieux, ayés 
des chantiers de bois bien unis comme de 
grofles folives , & ce à proportion de [a 

quantité de vins que vous encaverés; on 
les pofera en bon ordre aux endroits les 
| plus abriés des foûpiraux; la veritable fai- 
fon de faire fa provifion, eft d’ordinaire en 
Avril ; ou au plutard àla my May avant 
des chaleurs , afin que ces mortelles enne- 
mies n€ détruifenr point par leur apsro- 
| “rs B 
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ches les qualités eflentielles à la conferva= 
tion du vin,qui eft le baûme precieux de la 
nature , & le plus doux charme de la vie. 
On fera choix defdits-vins à proportion du 
nombre que l’on peut confommer dans une 
famille, c’eft un détail dont je ne puis don- 
ner precifement des: exemples certains, 
mais quand en gros, & en general , les vins 
d'Auxerre, de Coulange ; & de Joigny , 
font les plus propres aux bons Bourgcois, 
& à tous les gens qui vivent d'ordre ; & 
font toñjours meilleure fin que les autres, 
on doit bien prendre garde à ceux qui fe 
peuvent conferver ; &c aufli qui peuvent 
Changer plütoft ; ceux.que l’on doit boire 
les premiers, & ceux que l’on-doit referver 
à la derniere faifon, fans parler de ceux qui 
Ja precederont,& quoy que fouvent onen 


aye deftiné à eftre beus à la primeur , ona 


veu neanmoins fouveñt foit que la cave y 
ait contribué , foit qu’ils ayent repris du : 
verd , ou changé de nature , qu’on a efté 


obligé de les garder les derniers à boire, & 


que les derniers marqués fe font trouvés en 


citat d’eftre beus les premiers , c’eft pour- | 


quoy il faut tous les quinze jours goûter fes 
vins , les remplir tous les mois , regarder | 
devant & derricre fi rien ne s'enfuit , exa« 
miner les cerceaux 5 & fe precautionner 


NT Mn . 6 rte ie PPT ERP 


nr do en ten sde >: 
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pour le reliage de ceux qui peuvent pourrir 
plus promptement les uns que les autres, 
Environ la fin du mois de Juillet, ou plû- 

toft fi le cas y échoit faites en la reveue, 8 
n’y manqués pas crainte de tout perdre par 
voftre negligence ; percés toüjours votre 
vin à demeurer , ne le picotés jamais, c’eft 
le moyen d’en alterer la qualité , & je ne 
puis approuver , comme beaucoup de gens 
pratiquent inconfiderement qu’on en tire 
aujourd’huy de l'an ,& demain de Pautre, 
comme c’eft neceflité d'en remettre autant 
qu'on en a ofté, & que fouvent on appor- 
te peu de precaution à la nature de remplas 
ge, on gourmande, & on débauche fi for 
le vin , quece n’eft plus à la fin, ce que 
c’eftoit auparavant, cette methode en cor. 
rompt le gouft , en change la couleur , & 
en avance la ruine de moitié;mettés y donc 
la fontaine à trois doigts du jabie , un petit 
baquet deflous , afin que ce qui en découle 
lorfque vous en tirés ne fe répande pas , 8c 
ne pourriffe l'endroit où il tombe , donnés 
luy toûjours vent dans le jable d’en haut 
&' jamais au deffus du tonneau , car de 

_ cette maniere il n’eft pas f fujet à prendre 

_delevent , hors le temps que vous en ti- 

_xerés, Quandil fera aux deux tiers | & par 

delà , hauffés le par derriere , ou oftés Les 

| ne B i 
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pierres du devant le plus doucement que 
vous pourtés , crainte de le troubleren l’é- 
branlant, & ce afin que le vin foic toûjouts 
en plein , à la foniaine ; & mettés vous en 
tefte que f1 vous faites voftre provifion de 
bonneheure , j'entends en Mars , ou au 
pluftard en Avril, vousboïirés toñjours le 
meilleur vin de Paris, & tenés pour cer- 
tain qu'ilne s’aigrira jamais quelque bas 
qu’il puifle eftre, Je vous ay cy- devant 
fait comprendre & remarquer , que la cha- 
leur altere , & détruit la qualité du vin, 
qu'elle mange fon verd, & confume tota- 
Jement le fond qui le fait fubffter, échauf- 
fe fa lie qui en eft comme le fondement,& 
le foûtien , & quand vous venés à faire 
une fourniture pendant les grandes cha- 
leurs, les vins entichés de ce poifon fecret 
fe trouvans dans une cave fraiche , il fe. 
fait un combat des deux qualités contraires 
ce que lon appelle ordinairement Antipe- 
riftaze, & par ce conflit vous voyés infen- 
fiblement voftre vin baiffer ; changer de 
couleur , devenir tout nuageux, tourner à 
l'amertume , & devenir à la fin tout aigre 
aprés en avoir tiré feulement fix bouteilles, 
& quelquesfois point du tout, 

Si par hazard on fe dégoute d’une baf- 
figren’at on pas toûjours quelque valet : 


1 
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- pour laboite ? Ou n’a ton pas quelque- 
fois du poiffon à cuire , s’il arrive qu’elle 
he foit pas tout à fair potable , ainfi il n’y à 
jamais rien de perdu dans un bon ménage, 
Pourles delicats , & les rafinés on prend 
d’autres mefures , on s'attache aux vinsde 
Chably , de Tonnerre , & de Coulange fi 
la Bourgogne n’a pas manqué , ce qui arri 
ve rarement , quand le pays Beaulnois 
donne ; ôn prend du Volnay qui eft le plus 
exquis de tout le Canton , & l'un des plus 
renommés vignobles de France , mais fou 
vent de dix années on n’en voit pas une raie 
fonnable quoy que la quantité y foit. Si la 
Champagne reuüflit, c’eft la que les fins & 
les friands courent avec empreflement ce 
n'eft point au monde une boiflon , & plus 
noble , & plus delicieufe , & c’eft mainte- 
nant le vin fi fort à la mode qu’à l’exce- 
ption de ceux que l’on tire de cette fertile, 
& agreable contrée , que nous appellons 
gencralement parlant de Rheims , & en 
particulier de S. Thiery , de Verfenay, 
d’Ay , & autres lieux de lamontagne, tous 
les autresne pañlent prefque chés les cu. 
tieux que pour des vinaffes , & des rebuts, 
dont on ne veut pas méme entendre parler, 
Auf eft il conftant qu'il a une {eve adimi 
rable ; que fon gouft charme , & que ce 
one ii 
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montant dont il embaume l'odorat eft ca ! 
pable de refufciter un mort.+L’un & lau- 
tre font bons quand les années font bon: 
nes, & principalement le Champenois 
quand il n’a point ce grand verd dont quel- 
ques débauchés font tant d’eftime,quand il 
s'éclaircit promptement, qu’il ne travaïlle 
qu'autant que la force de fon vin le per- 
met naturellement,car ilne faut pas tant fe 
fier à cette maniere de vin quielt toûjours 
en furie , & qui boüillonne fans cefle- dans 
fon vaifleau , Pafques pañle c'en eft fait, fr 
plus il s'en faut donner de gardé, fouvent 
aprés tant d'orages , & d'émotions reite- 
res , il fe refout: À quoy ? à rien , & ne 
tient de tout fon feu , qu'un verd:cru 
fort déplaifant , & fort indigefte , qui in- 
commode la poitrine d’une eftrange façons 
fi j’avois à parler à des gens de la profe(= 
fion , je im’étendrois plus amplement fur 
ce fair, 87 je découvrirois peut: eftre le pot 
aux rofes ,; mais éparenons le myftere , je: 
pañle toutes ces vaines , & inutiles circon- 
ftances ; parce qu’elles n’ont que faire: de 
grofir à contre: temps ce volume deftiné à. 
de plus fructueufes demonftrations. * 1. 
Voilà donc la boiffon que j’ordonnerois 
fort volontiers aux illuftres friands,8cjeles: 
folliciterois de tout mon cœur de faire em 


& 
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forte qu'ils eneufflent ainfi que tous les au 
tres ,au moins fix mois aprés l’écheance 
de l'année , & toûjoursdes plus gris, com- 
me eftant les plus coulans , & les moins 
+ chargeans Peflomach, car quelque bon que 
foit Le vin rouge, comme plus materiel à 
caufe qu'ila cuvé plus long temps, il n’eft 
jamais fi delicieux , & ne digere pas fi 
promptement que les autres, & caufe con- 
fequemment quantité d’indigeftions & de 
_maladies.ll faut-donc conclure qu’il eft ne- 
ceffaire pour la fanté de boire du vin vieil 
tout le plus long temps que faire fe peut 
pour ne fe point voir obligé d’aller fi 
| P'omprerment aux nouveaux qui font de 
veritables caffe teltes, & qui par leur vio- 
lence font capables derenverler les mil 
leares conftitutions , s'éloigner du cabaret 
pour les fuittes facheufes qui en refulrent : 
fur tout buvez voltre vin au fortit de la 
cave, & ne le gaftés point par ces artifi- 
cieufes momeries qui font toute la joye de 
nos debauchés, il fufht que l’eau foit natu« 
tellement fraiche fans recourir à'la glace; 
quieft la plus pernicieufe de toutesles in- 
ventions ; outre qu'elle eft la capitale en- 
nemie des liqueurs, & principalement du 
vin, [far affeurement démeurer d’ac- 
cord qu'elle l’affoiblicau moins de moitié 

Mb di 
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& fans s'attacher aux fentimens de quel 
ques incommodes voluptueux qui foûtien. 
nent que le vin de Rheñns n’elt jamais plus 
delicieux que quand on le boit à la glace, 
&: qui veulent que cette admirable boiffon 
puile dans une fi mortelle nouveauté , des 
Charines tous particuliers , comme fi j’al- 
lois dire que l’on brûle plus aifément au 
milieu d’une riviere, que dans un brafer 
bien ardent , pour moy je ne voy rien de 
plus éloigné du bons fens ; & de plus cone 
traire à la verité que cette folle propofi- 
tion , caril eft confiant que la 3 fait 
non feulement evaporer tous efprits qui 
font enfermés dans cette liqueur par fa 
qualité froide & penetrante , qwelicen 
diminüe le gouft , la feve , & la couleur, 
mais encore il eft vray de dire que fon ufa- 
gc eft pcrnicieux , mortifere, & caule d’é- 
tranges accidens au corps humain , elle y 
fait naïftre des coliques , des trembremens, 
des convulfions horribles , & des foibleffes. 
fi foudaines par la diffipation de la chaleur. 
naturelle,dans le combat de deux fameules 
contrarietés qui fe rencontrent dans un 
méime fujet , que bien fouvent la mort par 
cette milerable , & fatale invention a 
couronné les plus magnifiques debauches, 
& fait d’un lieu de triomphe ; & de joyes 
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des fpulchres vivans. & des fujets affreux 
de la derniere,& plus fnglantedefolation. 
Lesaccidens , & les exemples en font fi 

communs , que fi je n’avois à vous parler 
d’une plus feconde & raifonnable matiere, 
je vous ferois un ample détail des mal= 
heurs, & des maladies routes prefque incu- 
rables qui en ont efté la fuitte fâcheufe, 
fans dire les cheutes precipitées de ceux 
qui ont avaié la mort dans un verte de vin 
de cette nature, à qui les entrailles devenues 
glacées , une fuppreffion des facultés, une 
extinction totale des efprits ont caufé ces 
douleürs extremes, & la plufpatt du temps 
irremediables ; je vous fais le portrait af= 
freux de cette grande, mais trop ordinaire 
cataftrophe pour tacher d'imprimer en 
voftre efprit une tres fenfible averfion de 
cette abominable , & mortelle galanterie, 
qui palle aujourd'huy non feulement en 
coûtume , mais encore qui s'érige prefque 
en loy , & qui veut devenir une mode ne 
ceffaire , toute inutile qu'elleeft, pour fur- 
prendre les fens avec artifice & eimpoifon- 
ner agreablement, Entrons je vous pris 
dans un meilleur fujet, & fondons tous ces 
vilains glaçons aux feux de ces illuftres 
“euifines,où l’on ne court pintrifaue de per- 
dre la vic ; que l'on hazarde furieufement 
41%, AE B v 
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au milieu de ces deluges materiels: se de | 
ces cavernes feptentrionalles , qui font de: 
veritables retraites à hyboux , & les pepie 


nieres communes des plus finiftres evencs 
mens. 
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PREMIERE FACON DE SE R FIR. 


d'ur plat, 4 deu afiettes de fi fx 4. 
5" L DRE perfennes. … 





“PREMIER Service. 


D grand potage de fanté d'un cha= 
por, & d'un jaretde veau gatnÿ de 
_ chicorée ;cardes NP orne $ &c d’un bori 
coulis en fervant, | 
> Deux afficttes à’ entrée. 
Une fricailée de poulets. 
Une tourte de beatilles. 
Antremens. 

Un potage d’abattis d'agneau garny de: 
petit lard, beatilles, & tout laffaifonne- 
ment convenable atnfi qu'il Le verra Au trai= 
té de chacunen particulier cy: aprés. ; 

-Affiettes. s | 

Lanoues de imoutoñ marinées, où non 
marinées , frites fervies au fel garnies de 
petits pallés de blanc de a St & mr 
ne FRS au petit moule. . 


\ 
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Une compote de pigeons, l 
ne . Antrement. 
… Unpotaged’an chapon & de fix pigeons 
gatny &C. - 
ne LAfreres. 
Une poitrine de veau en ragouft. 
Une eftouffade de poulets marinés. 
; Atyement. 

Un potage de deux petits oifons , & de 
quatre poulets garnis , ou de beatilles , ou 
d’une purée de pois verds felon que la fai« 
fon y {era la plus conforine. 

| Affrsttes. 
: Une tourte de moëlle. 
L'autre de pigeoneaux en culotte, 
| An fecond. a, 

Relevés la foupe, & fervés une piecede 
bon bœuftremblante de fept à huit livres 
pefant, maisbiencuitte, que vous garni- 

tés de petits paflés comme deflus, d’an 
doüillettes , de cœuts de choux de Milan , 
de navets frits confommés dans leur affai- 
fonnement , de imenües beatilles , ayant 
toûjours égard à la faifon qui vous permet 

une chofe , & qui vous deffénd l’autre. 

| ; | Antrement. 

Unelonge de veau au naturel, au mari- 
_mée roftiedont le rognon foit mis em caai- 
dotadc avec quelques autres menus abbacis., 
is a da 
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beatilles, & champignons , que vous ré+ 
pandrés par deflus tout chaudement , icelle 
longe de veau préalablement arrofée de 
fa matinade en cuifant ,& aprés mittonée 
dedans l’efpace d’un demy quart d'heure 
au plus. 

Autrement, 

Un cochon au Perdoüillet,ou rofty avec 
une farce delicate que l’on ferviraroüjours 
à part dans une affiette à la place de lune 
des deux d’entrées. | 

Offés Le tou & ferves. | 

Un agneau entier moitié picqué,moitié 
bardé, fix poulets de grain picqués au tour, 
-& fix pigeons de voliere bardés entrelaffés. 
le tout proprement avec de bonnes oran 
ges fi aucunes y adapsla faifon qui vail- 
lent , & garniflés voftre baffin de fleurs. 

Affiettes d'accompagnement pour le roffi. 

Deux falades telles que le temps, & l'in= 
clination le demanderont. 

* Autre fervice de roff, 50 

Deux chaponspiqués ,ou bardés; dont 
Ù fe rencontre encore bon nombre jufques 
à la fin de May,mèême des plus gras, deux. 
petits oifons de l’année bardés, & fix pou. 
lets de grain, à Ia place des chapons met 
tés fr vous voulés un cochon de hair , une 
longe de veau,ou un petit quartier de veau 
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gras picqué , pourveu que ces efpeces 
_ n'ayént cfté déj1 fervies : jene vous repe- 
teray pasdavantage qu'il faut des oranges 
par tout où il y a du rofti tant que lon en 
peutavoir. 
Atrement. 

Un bon demy agneau gras, quatre din» 
doneaux ; & huit pigeons de voliere, ou 
quatre lapercaux de garenne., 

_ Autrement. 

Un franc marcaflin, deux petits levraux 

 & huit ramereaux, ou telles autres efpedes 
que voftre inclination vous fuggerera cy- 
devant enoncées , & fouvenés vous qu'en 
fervant du gibier, il faut toûjours prefque 
des poivrades que l’on fait avec bon vinai- 
gre, fel , geroffle ,poivreblane ,efcortes 
de citron & d’oranges , verjus pour adow- 
cir,faites bouillir le tout enfemble deux où 
trois bouillons avec. un peu de chapeleure 
pour faire liaifon,pallés ladite poivrade,&c 
le fervés chaudement dans une faufliere où 
pourcelaine,une poignée de capres dedans 
fi vous les aimés , cette poivrade ne fe fert 
ordinairement qu'aux leyraux & aux mar- 
caflins ,non qu'elle foit mauvaife pour le 
refte ,le tout dépend du gouft & de la 
fantailie, 
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É s 4 ; 


Ofés le ton à Pexception du ir du 
milien; © ferves l'entremers.… 





DEux ASsSrETTES. 


L° NE de ris de veau frits fervis à el 
R avec des oranges , où le jus de citron ;' 
ou les ris enragouit ; Fautre de tranches 
de press de Bayôtitie:) ou de Mayence. 
7 Antres, 
Ris de veau picqués roftis affaifonés par 
_ deffüs d’un bon coulis , ou fervis 2 avec Ci 
trons',& oranges, … ue 
vs site de blanc manger, 
Lo Antrement, 
- Une veste de gelée, & 
Une tourte de franchipanne. . 
Ares affiéttes. 
Champignons. 
Et alperges en pois verts, 
Ayires, 
Petits pois verts. | 
Et artichaux frits. 
4 AHITES, 00 
Petites Eyes au lard , & à a erefite ; 
Et des culs d’aftichaux à Heompoies 
AMLT ES, 
Afperges de longueur ; 8€ 


\ 
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Une afliette d'œufs ambrés à l'efcorce de: 
citron, : 
Autres. 
Champignons frits en baignets,ou farcis, 
Morilles où moufferons. : 
Tout ce que deffus peut eftre changé, & 
diverfifié felon la conjonéture des temps 
non feulement , mais encore felon le gouft: 
& l'humeur des gens , faifant un jufte , & 
agreable mélange de tous les ragoufts , &, 
des autres efpeces les unes avec les autres, 
ainfi par l'exemple des premieres affiertes 
d'entremets ; où j’ay donné. des ris de veau 
frits , 8c des tranches de jambon , on peut 
aifément changer cet article de la façon qui 
fuit, à fçavoir n’en prendre fi vous voulés 
que lesris , & mettre à la place du jambon 
telle autre aflictte cy- devant enoncée qu'il 
vous plaira ; & ain du refte, quand à la 
façon d’aprefter tout ce que deflus nous le 
verrons en fon lieu & place par une me- 
thode auffi belle qw'intelligible, 
Maintenant pont le noinbre de dix à 
douze un grand ovalle produira encore le: 
mefime effec , en fervant deux grands plats, 
&c trois afliettes ; pour ce faire on n’a qu'à 
choïifirdans le nombre , & la qualité des 
potages, des entrées, viandes rofties , fala- 
des & entremets cy-deflus fpecifiés tour cs 


Fr, 
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qui fe prefentera à l'imagination , & au 
gouft pour en compoler un ordre nouveau 
conformément à la faifon, 

Exemple. | 
Un potage de fanté d’un chapon , d’un 
jaret de veau, ve. 
Et de huit pigeons garnis felon Part, 

Un autre grand potage de deux petits of- 
fons , & de fix poulets , partie au naturel, 
& partie farcis garnis êtc. 

- Trois Affiettes d'entrée, 

Une tourte de beatilles. 

Une de moëlle , ke Fe 
Et la troifiéme fur la faliere d'une fricafée 
de poulets. ; : 

ss Le fecond, 1 

D'un cofté un petit agneau & huit pou 
lets de grain autour, | 
De l'autre quatre petits dindons picqués , 
& douze pigeons de voliere. 

Qui voudra changeraye recours à la table 
des viandes à roftirsou à celles qui ont cfté 
déja fervies par ôrdre, & y choïfiffez pour 
arriver à fa fin une partie d’un cofté , une 
partie de l’autre,ce fera le véritable moyen 
de contenter fon monde, & de fe fatisfaire 
foy. même, ( stp 

Qui aura defféin dediverfifier le fecond: 
par ka maniere de fervir la plus receiie , 8e. 
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la plus ordinaire aujourd’huy ne donnera 
s’il veut qu'un baflin deroft , mais bien 
garny. 

| … Exemple. 
Un petit agneau entier picqué , fix pou- 
lets de grain, fix pigeons de voliere , & 
douze cailles , cette façon eft plus galante, 
41 gouft mefine des plus raifonnables , & 
qui tiennent table ouverte aux illuftres 
friands , attendu que toutesces efpeces fuc- 
culentes fe joignant , & uniffant de fort 
prés l’une l'autre fe confervent bien mieux 
dans leur bonté , leur jus ; & leur chaleur, 
& font par le bel ordre avec lequel elles 
font difpofées un agtesble , & charmant 
fpectacle aux yeux des invités, mais encore 
plus delicieux pour la fatisfa@tion de l’ap- 
petit. | 
Autre granà plat de Roff. - 


Quatre petits dindons de l’année pic- 
qués ; quatre lapereaux de garenne , dou- 
Ze pigeons en ramereaux , & fix poulets de 
grain , fivous defirés changer au lieu des 
dindons mettés une moitié d’agneau gras, 
où Un quartier de veau de laict picqué, où 
un petit marcaflin , ou bien de toutes ces 
differences ; compoñfés. en une maniere qui 
flatte Le plus ; & ta penfée & l'inclinarion. 
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Pour les falades. 2.5 

_ Voyés & recourés en leur chapitre. 
feuillet. JET MOTS 
| Affiettes d'entremets, NS 
© Prenés, & choiliifés parmy toutes celles’ 
que j'ay propofé cy-devant tel nombre! 
qu'il vous plaira , & ce que vous jugerésles 
plus à propos , & le plus convenable au. 
temps , & aux perfonnes*à qui vous don= 
nésà manger. ris cé 
Parlons maintenant de la feconde,& plus, 
_fomprueufe maniere de (ervir, de laquelle! 
aufli toutes perfonnes raifonnable peuvent, 
bien ufer quandau befoin , cat il faut , s’il 
vous phlaïft oblerver , que ce n’eft point las 
qualité qui paye , mais bien pluft le re 
venu menagé , quiconque a dequoy foùre, 
tenir la dépenfe qu'il faut faire pour y par! 
venireft receu à donner à imanger aufi, 
galement dans {a condition toute medio=s 
cre qu’elle peut eftre comme le plus grand, 
Seigneur , & le plus accommodé. $ 
© Quant an Baffet. © 

. On peut ajoûier à ce que j'ay premieres 
ment décrit autre nombre de stands baflinst 
de toute figure , flaccons ;, buires , vazes;" 
foücouppes , partie d'argent , partie ver! 
meil doté , des pots & pourcelainer remis 
plies de fleurs , urnes, caffolettes , le tout! 
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dans un compartiment ; & une ordonnance 
la plus reguliere que faire fe pourra , fi 
Padion fe pañe leoir , il faudra quantité 
de luftres ; flambeaux ; plaques à miroirs 
qui repondront par, tout une éclatante lu- 
miere parle reflechiffement de tout cét 
illuftre & brillant appareil. Go 
a So Tuble quarrée. 

:. Si Pon veut fervir à table quarrée à pro 
portion de l’ovalle, & pour la mieux rem 
plir , apresavoir fervi les deux potages de 
coinencoin , il faudra fervir Îcs afliettes 
auffi de coin en coin {ur des plats de gran- 
deur prefqu’efgsle que les premieres , 
quant à une troiliéme afliette {1 on en veut 
on Jamettra fur la faliere du milieu de la ta- 
ble , ou machine faire exprés à branches.ou 
comme quelques unes dont j'ay donné le 
modelle , & qui portent fur l'extremité de 
leuts branches un cercle de grandeur con 
venable pour contenir une afiette, avec la 
liberté de prendre dufelencore par deflous, 
fans neanmoins retrancher celles qu’il faut 
neceffairement difpofer dans les quatre 
coins de la table , d’un moule fort propre, 
& fort délicatement travaillé. | 

RL Deuxième maniere. 

» Un grand potage de fix poulets farcis 
parnis de pointes d’afperges en pois verts, 
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de laituës pommées , où concombres fats 
cis , de imenües beatilles bien delicatess 
bien liées , & le tout moins gras que l'on 
pourra, | 3 


SN L 
: Are. LAN | £ 
Un potage de fanté de deux gros chas 
pe , un jaret de veau , & de quatre pou 
ets au naturel , ou huit pigeons garnis de 
chicorée blanche , cardes d’artichaux , lai- 
€tuës pommées , & d’un bon coulis que 
l'on verfera deffus en fervant, ; 
 Abtre. 4 

Une bifque de douze ; ou dix huit pia 
géons accommodée felon l’art. à 
R Autré, ÿ 
Un potage de deux petits oifons , farcis; 
ou au naturel , de fix pigeons & douze 
-_cailles aux pois verts. 4 
Petits potages d'affiettes, 4 

L'un à laReyne?Et | 18 
Pautre de menus abbattis d'agneau, 
Et pour abreger matiere il faut exactement, 
remarquer que vous pouvés facilemene, 
compoler vos petits potages des chofes 
mefinss qui font les grands ; & parcilie«s 
ment faire les grands de toutce qui coms 
pofe les petits , de forte que fervant less 
deux grands potages cy-deflus vous pour- Î 
rés donner en petits, . Fi 


ES 


es 
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RTE A fçavoir. 

L'un de fix pigeoneaux , & 

L'autre de deux petits oifons farcis ; 

Le tout garny felon les regles , & la me- 

thode que j'en donneray en leur Chapitre. 

| à Autre. > 

- L'un de huit eailles en purée de pois 

verts , où affaifonnés d’un bon coulis avec 

menués beatilles , 

L'autre de trois poùlets farcis garnis felon 

Part , &c. | 
On peut faire ainfi de tour le refte en fe 

lonnant bien de garde de fervir les trois 

Dupes , ou autres generalement quelcon= 

ques en rapport l’une à l’autre , afin d’ex- 


iter lappetit par la diverfité. 
Pour la manicre de dix à douze. 


Il n'eft pas befoin de faire icy des repeti- 
ions inutiles , il faut feulement doubler 
es viandes , & en augmenter les ganitures 
vec un jufte difcernement de ce qui peut, 
x doit convenir aux uns & aux autres, 

Exemple. 

‘On peut fervir le grand potage de deux 

hapons & de douze pigeons garnis ; &c. 
h,. 

Une bifque de tel nombre de pigeoneaux 

ue l’on voudra accommodée felon l'art, 


i & à MEN c LE Phe $ E Le 2 he. ; CS + L 
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É. 
& 
Le 


De deux oifons farcis, fix poulets au na 
turel ; ou moitié d’iceux farcis ; & douz 


: 
ÿ 


DIR. à PORN PR 
POS POP ONE, POP ON 
Faites une reduction des matieres, & 
obfervés bien de ne pas expofer les mefimes 
chofes en trois plats differents ; car vous 














rendre incommode ; &importun à moy 
_mefme , de dire , redire , & repeter toû« 
jours une mefme chanfon, par exeinple ih 
cft bien plus facile de trouver une fort 
de cinq cens livres dans un fac de mille 
francs , que d'en faire une de mille dans! 
une partie de cinq cens , & ainfi jugés du 
refte par cette familiere comparaifon. 
On peut donner une poidtrine de veau 
farcie garnie de coftelettes aufli de veau 
marinées frites ou fans mariner , & autres 
menües beatilles accomimodées felon l’arjs 
Affettes d'entrée. + 

* Une eftouffade de poulets marinés gar 
nis de ris de veauentiers frits , fervis à (el! 
en baignets, ms | 


Une compote de pigeons saisie auf dé 


F 
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pigeons frits par quarriers fervis à {el avec 
quantité de perfil fric tres verd , garniture 
de citron , d'orange , & de grenades, 

F Antres, A 
… Une tourte de chapon defoffé. 
L'autre d’un membre de mouton defoffé 
roy : > 
EE Autres. 
Une fricaffée de poulets , garnie de pou 
lets aufli marinés , ou fans mariner frits, 
& fervis à {el par quartiers avec le mefme 
ornement des pigeons à la compote com- 
mecy-devant, 
Une fiicaflée de pigeoneaux cardonnée, 
% garnie d’afperges en pois verts , petits 
foyes & autres menües beatilles en 12= 


gout, 


Antres, 
De langues de mouton en ragouft gar- 
jics de quantité de petits paflés faits avec 
a chair de veau , chapon , moëile & aus 
res affaifonnemens convenables. 

. L'autre de petits oifons à la daube fer vis 
chauds garnis en confufion de fricandeaux 
le veau frits en baignets , perfil , citron, 
leurs &c. 

| Si VOus en voulés autrement retournés, 
x renverfés toutes les fufdites manieres 
lon voftre imagination & voftre defir, 


» 
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ayant toûjours comme diteft grand égard, 
à la faifon qui fouvent noùs refufe ce que” 
naturellement elle devroit donner en abon«« 


dance. 


CT 


Troiliéme fervice. 4 
Un grand baflin de roft compofé d’un 
petit agneau , huit poulets de grain , huit 
pigeons de voliere & douze cailles. 
Autre. | ; 
Un demmy agneau gras , un franc Mar= 
caflin , deux petits levraux, quatre dindon-* 
neaux , & huit tourrerelles. 4 
“ Autre. F1. 
Quatre poulardes picquées , douze pi» 
geons de voliere , quatre lapercaux , &h 
quatre faifandaux , fi les raniers,perdreauxs 
& autres cfpeces font de la faifon fervéss 
vous en, | ; 
Si vous voulés deux plats de roft coms 
pofés les vous mefmes de toutes lesefpeces! 
que je vous ay propolé cy deflus , & ce à! 
voftre fantaifie , car il ne m'eft pas facile 
de deviner les appetits & les goufts. 
Affiettes d'accompagnement de Roff. 
On donnera oranges communes à jus, 
bigarades , oranges de portugal , citrons 
doux , communs , poivrades , falades , oli= 
ves , & autres galanteries qui conviendron 
le mieux. . a “4 
Exemple.k 
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Exemple. 
Ofives de toute nature , chicorée blan= 


-che garnie de betteraves figurées , ferfeuil 


& fleurs , le tout dans une ordonnance la 


plus reguliere qu’il fe pourra. 


Laiétuës nouvelles bordées de violettes, 
êc autres menües herbettes, chicorée blan« 
che fauvage à l’huille, ou au fucre , de ci= 
tron & de.grenades avec des eaux odorife= 
rantes,&e le fucre, falade de laiétuës pom= 


_mées par quartiers garnie de petit pourpié 
nouveau, de routes fürtes d’heibettes naifs 


fantes , que le temps , & la belle fafon 
vous prefente ; & que l’induftrie des hum 
mes doit fcavoir artiftement parer , chan 
ger, enjoliver , &diverfifier agreabement, 
falade de concombres, cornichons , pour 
pié confit , paflepierre , creflon , celery , 
d’anchois , à quoy vous mélangerés toû= 
jours de: fleurs differentes pour en faire les 
garnitures , & rendre les objets plus char- 
inans & plusagresbles à la veüe. 

Pour tout cela il y a moins de fcience, 


que d'invention, il faut feulement avoir 


de la meilleure huille, du vinaigre de plu. 


 fieurs façons pour contenter les gouts op= 
| pofés, comme celuy de framboife , de ro. 


fes , d'œillet, d’eftragon , du fureau , lef- 


quels ne font bons fimplement que pour 


ous ( AT: J De. 
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les falades & les poivrades à froid , & qui. 
‘ne doivent jamais entret dans de compofi=i 
tion des faulces. 
t 'Entremets, 

Voyés s’il vous plaift à la premiere ma- | 
nière des entremets , choififlés-les à voftre! | 
gouft » il n’y a qu'à doubler la doze des! 
garnituies , amplifier les ragoufts, & leurs | 


aflaifonnemens, aprés cela tout vous vien- 1 
* dra à fouhait. LR 


LS dpi an 


Exemple, | 

En donnantune ue de ris de veau à ! 
Ja faulfe on peut pour l’augmenter, la garnir, | 
& la border de quelques autres ris,ou frits, | 
ou picqués roftis, au lieu de tranches de 
jambon, il en faut fervir unentier orné de. 
citron , de fleurs , & de laurier rofe ; : 1 
Ouun pafté de perdrix ; | | 
Ouune poictrine de veau à la daube , & 
deux petits dindons aux coftés. 

Quand aux legumes , rourtes , gelées ; ! 1 
“blancs Sn & autres galanteries d'en | 
tremets , il faut les amplifier par d’ agrea- à 
: bles garnitures >ainfi que je feray voir dans « 
je Traité des aflaifonnemens. 1 

Depuisle mois d’Aoult jufques aux jours | 
gras enfuivant on peut changer les vian-! 
des , entrées , ragoulls , entremets , fala- 
des ; de R maniere qui fuir, & fervir d’a- 4 
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bondant les potages cy-deflons. : ÿ 
L2 Exemple. 
| Unpotage de petits oifons au lard garny 
| d’une purée de pois verts de la faifon. 
+ Potage d’abattis , ou d’agneaux , où de 
‘poulets dindes , ou d’oifons. 
_ Potage de canard aux navets. 
Potage de pigeons aux choux. 
Potage de poiétrine de veau. 
Della S. Martin au Careme. 
Un potage de chapon aux oignonsblancs, 
Potage de perdrix aux choux. 
Si vous en voulés d’autres pour augmen« 
er lefcryice ayés recours aux precedens, 
tant grands que petits , & dans leur nome 
bre , aufli bien que dans leur qualité choi- 
flés avec plaifir & jngement ceux que 
vous eftimerés le mieux convenir , ou eftre 
les plus rapportans à l’ufage, & au courant 
de la faifon ; car par exemple on peut en 
tout temps fervir la bifque de pigeoneaux, 
en tout temps donner des potages de pou- 
lets farcis, quoy qu’aprés Pâques ils foyent 
rates, & fort petits, Les tardifs ne man- 
quant point de fuppléer à leur defaut , des 
foupes de fanté de chapon, de jaret de veau 
tout garnis chacun fon efpece & fa nature, 
imais il n’eft pas toûjours le temps de man- 
ger des pois verts de la faifon printanniere, 
C ï 
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des navets, des choux pommés de Milan; 
& autres chofes particulieres que la natu-k 
re mème ne peut donner & produire qu'a. 
vec des gehennes, & des contraintes extra. 
ordinaires, L 

Les entrées de cette haute faifon font | 
prefque toutes égales ; & ont beaucoup de: 
rapport avec celles de la premiere , il en. 
faut neanmoins voir quelques- unes qui 
peuvent y avoir plus de conformité. 

Exemple, 

Poulardes en ragouit, 
ÆEfchignée aux pois. 
Foye de veau en ragouft , ou pat tranches. 
marinées frites fervies à fec, ou affaifon- 
nés d’un bon coulis dans lequel onles fra 
-mitoner, 

 Efpaule de mouton en galimafré, ou en 
hachy. 

Membre de mouton à la. daube y 
chaud avec beatilles. | 

Tourte de chapon defolfé, & toutes aus 
tres fortes detourtes d'entrées cy-devant. 
fpecifiées au premier fervice. | 

Poidrine de veau farcie frite, ou aû n4= 
turel, l’une & l’autre fervie à fec , ou mit= 
tonée en de bonnes liaifons. 

Boudin blanc , andoüilles , & Qulfifes _. 
mais tout cela n empefche point que vous 





L'ART DE BIEN TRAITER. $3 
ne preniés dans les precedantes entrées par 
tie de celles qui vous plairont le plus fi la 
faifon ne s’y oppole, attendu que bien fou- 
vent les grandes gelées, & la rigueur d’un 
long & fâcheux hyver , nous empefchent 
d'avoir librement & en quantité les plus 
cilentiels affaïfonnemens du ragouft, com 
me champignons ; afperges , artichaux , 
-cardes , choux - fleurs, & plufieurs autres 
_ petites douceurs fans lefquelles on ne peut 
rien faire que d’imparfait, & qui mefme 
parce que venués avec beaucoup de peine 
& d'artifice , n’ent ny faveur ny gout, & 
coûtent beaucoup d'argent. 


EE 


TABLE DES VIANDES A 
 roffir qui fe trouvent plus ordinairement , 


& qui font les plus naturelles de Pafques 4 
la S. Iean. 


PREMIEREMENT. 


’AcNEAU fervy entier moitié picqué , 
Lx bardé , & pour empefcher que 
le cofté du ventre ne prenne trop vifte cuif- 
fon , & ne fe brûle , il faut le barder tour 
à tout d’une grande feuille de papier blanc 
bien beuré, & la lier proprement. Un quart 
d'heure avant que vous retiriés ladite 
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viande de la broche vous Iuy ofterés ce pe ‘ 
tit contre. corps qui aura fenwy | repouifer | 
les grandes & premicres ardeuts < u feu, : 
pour achever fa cuiflon , n’oubliés pas 2- ! 
vant toutes chofes de mettre un morceau « 
de beure frais , du fel , & du poivre dans le : 
corps, parce que les viandes de laict eftant 
d'elles mefines fort fades , ikles faut rele- 
ver avec un bonaflaifonnement , qui cui- , 
fant avecelles , les humeéte ; & les pene- ! 
tre en forte qu’elles en prennent, tout le , 
gouft , obfervés aufli. de, les arroufer de ! 
temps entempsavec ce qui en découlera. 
AAgnean gras, 

Quand il fera prefque cuit mettés feule= 
ment par deffus dufelbien menu , & ne. 
vous attachés point à ces balles maximes 
du petit bourgeois avec leur mie de pain : 
qui ne fait que fuccer la fubftance , & le 4 
fucides viandes, & à l'égard d'une infinité 
de perfil haché ; que lon a coûtume d'y ! 
mettre , aufli bien que fur le veau & le « 
mouton, je vous confeille de laïfler cét or- : 
nement inutile en ce rencontre pour mef- | 
fieurs les Perroquets , à qui fon en donne : 
pour l'aliment , & qui fait la plus delicate | 
partie de leur nourriture ordinaire, 

,  Poulets de grain. 

Il ne faut fimplement que du feu claie 
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pour leur parfaite cuiflon , & ‘au plusun 
quart d'heure pourveu qu’on l’entretienne 
également ; autrement, & à plus grand bra« 
fier , ils fe deffecheront , & deviendront en 
parchemin , obfervés de mettre dans .le 
Corps du fl & du poivre en raifonnable 
quantité, & ce à proportion de la groffeur 
des pieces ; avant Les embrocher,ce qu’une 
fois poyr toutes vous nemanquerés de pra- 
tiquer au refte , afin que le dedans por- 
te , & répande fon affaifonnement dans 
.les chairs , qui en feront toûjours bien 
meilleures eftant cuites avec le {el , qui eft 
à mon avis le grand neceffaire de la vie: 
quand à celles qui font feulement en con- 
fiftance, comme gygots , alloyaux , & au= 
tres pièces de,ceite nature, on ne les peut 
faler que par dehors , ce que vous ferés à 
la moitié de leurcuiffon , & fur la fin d'in 
celle. j | 
… Pigeons de voliere , piqués ; ou bardés. 
On les fera cuire de même fort prompte. 
ment , afin que le feu neconfame point leur 
fiubftance , donnés ordre que le lird ou les 
birdes foient d’un beau coloris , & toû- 
Jours tirant fur l'or , afin qu'en le puiffe 
manget enfemble avec la chair, eftant pref 
que tout riolé par une parfaite cuiffon, 
telle viande demande une vinaigrette, une 
Pie, CT iy 


l 


_$6 L'ART DE BIEN TRAITER. 
poivrade , cela ne dépend que du gouft, 
mais pour vous en dire le vray, la meilleure : 
façon , & la plus faine de manger le rofty, | 
tel qu'il puiffe eftre , c’eft de le devorer 
tout fortant de la broche dans fon jus na= 
turel , & pas tout à fait cuit , fans y appor= 
£er tant de precautions incommodes , qui : 
détruifent par leurs façons étrangeres le 
gouft veritable des chofes , comme ceux 
qui voulant faire un bon repas d’un al- 
loyeau apres l'avoir ofté de labroche , le 
Souppènt par morceaux y mettent de l’eau, 
du vinaigre , du boüillon , du poivre, & du 
fel à confufion , de l'ail , des échalottes, 
des écorces de citron , ou d'orange , de la 
mufcade , des capres , & infinité d’autres 
falmigondis qui font changer certe viande 
de nature apres une ebullition d'un quart 
d'heure, qui par cette manière fe racornit, 
& devient plus dure , & plus infipide que 
du bois , je foûtiens qu'iceluy cuit à propos. 
fclon fa groffeur & à petit feu du commen- 
cement ; attendu fon épaifleur , doit eftre 
mangé d'abord , & tout goulument dans 
fon jus avec du fel , & peu de poivre blanc 
fculement , pour une échalotte dont on 
frotera le eul du plat , bafte , à ceux qui 
en aimeront legouft , s’il arrive qu’il re 
Éroïidiffe pour lors , il faut avoir recours à 
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la galimafrée , on fera une capilotade du 
reftant avec un peu de boüillon du pot , ua 
petit verd de fiboulette haché menu , poi- 
vre & (el s'ilen faut, de l'écorce d'orange 


feche tres peu, crainte de l’amertume , un 


anchoix preparé fi la faifon le permet, fai- 
re boüillir le tout fort peu de temps , & ce 
que je disde l’alloyeau fe peut appliquer à 
toute autre viande dont on veut faire un 
hachy. | 
Longe de veau, 

Sur tout que le-rognon foit bien cuit. 

Quartier de veau de devant , ou derriere 
picqué, bien cuit , & à petit feu d’abord à 
caufe de fon épaiffeur. 

@chon de lailf, 

On le gouvernera comme l'agneau en- 
tier , y mettant dans le corps du beure frais 
du poivre & du fel,& d’abondant pour luy 
un petit bouquet de thym ; le fendre au 
long du col de la longueur du doiat, en ti- 
rant vers le bas du corps, & en icelle fénte 
n'y point épargner l’affaifonnement fufdir, 
le laiffereforer à la broche un dermy quare 
_ d'heure avant que de l’arroufer , l'effuyanc 
avec un linge bien fec , de toute parts de 
 tempsentempspourenconfumer l’huimi. 
dité, ce qui le rendra d’une couleur la plus 
belle dumonde, &:qui fera la peau plus 
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ferme & plus dure que fi vous y mertiés de 
l'huille , de la fauge, & autres drogues qui « 
ne font que l'amollir : fuffit de l'arroufer 
avec ce qui decoulera du corps ; & celler . 
demy quart d'heure avant le retirer de la 
broche ; pour achever de lüy donner fa 
couleur. she 1 | 
dot Franc marcaffin. à 
Pour celuy là il demande une bonne ma | 
rinade en cuifant faite avec le vinaigre 
verjus , fel , poivre, citron , orange, dont . 
on l’arroufera de temps entemps ; & que. 
Jon confervera fi faire fe peut dans une. 
faufliere ou aflistte volante, pour.la fervie 
auprés dudit marcaffin:, avec oranges. en« 
tieres d’un autre coftés * 
Dindonneaux , commeles poulets. 
Levraux , bardés leur le flanc d’un bon 
papier beuré , afin qu'ils ne {e deffechene 
trop vifte , & les fervés avecune poivrade ! 
à part , fi quelqu'un aime & demande une 
faulfe douce , ce qui me paroïft fort im 
pertinent, & fort ridicule, vous le-pourrés 
fatisfaire en faifant boüillir du vin rouge 
dans ün poëflon avec fucre , geroffle , ca= 
nelle , & reduire le toutes conffience de 
fyrop. . ROEVOR | 
Lapereanx de garenne. 


pi à À 


=: Vous les mettrés en accolade, finon les 
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barderés de même que les levraux s’ils fonc 
… forts , & qu'il foit beloin de les étendre de 
leur longueur chacun, pour toute faulfe de 
l’eau & du fel feulement au fortir de labro 
che , ne donnés pour la cuiffon que du feu 
bien clair,&. ne les faites point fecher pour 
les manger verdelets , & dans leur jus. 
Petits oifons bardés. 
On les mangera tout au naturel , cuits 
ARTE que leur jus foit leur veri- 
able faulfe , à laquelle on peut ajoûter ce. 
luy de citron,ou d’oranges qui ne l’incom« 
modera pas beaucoup. Er 
Ramiers , ramereauüx, tourterelles , bi- 
| Zets , comme les pigeons, 





DEUxI1EME SAISON. 


Viandes à roffir depuis la S. Team jnfques 4 
| | la S. Remy. 


Indons de l’année piqués les manger 
au verjus de grain. 
Poulets de l’année ; tardifs , de grain de 
mefme, 
Pigeons de voliere picqués, ou bardés. 
Faifandeaux,ramiers, tourterelles ; cail= 
les grafles bien cuittes. | 
| Levraux,lapereaux de garenne, ou la- 
pins, C »j 
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Petits oifons. D SEE 
Francs marcaffins. 

: Poulardes picquées , ou bardées. 
Cochon de lait. ” 
Agneau, Di 
De la S, Remy an Carefine. 


Chapons de bruges ;. & gros chapons … 


gtas du Mans. | 
À caufe de leur épaifleur & de leur graif- 


{e il faut donner unpetit feu pour fondre. 


doucement , & mieux penetrer. 
Gelinottes da Mans ; comme les chapons. 


3 


_ Onles peut picquer & barder , cela dé: | 


pend de la volonté, fi bardés ; avant la pat-! 


faite cuiflon , il en faut retirer les bardes | 
pour y mectre du fel menu,lon«continüera:* 


quelque tours de broche pour incorporer. 


le tout ,fervir chaudement avec les oran- 


ges), les bigarades, ou le creflon marine, | 


Gslinottes de bois de même, 
Ecvyraux de Janvier. . MARNE. 
Perdreaux , perdrix. 
Faïfans de bois. 3 + 
Aloïettes picquées, ou au naturel, 

Cailles orales = ER 

Petit agneau fervi entier. 
Ægneau gtas, = 
Petit cochon de lai. 
Beccalfes , beccaflines. 
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Sercelles , pluviers. 

Rouges ; oifeaux de riviere. 

Gtives , & vanaux. | 

- À toutes ces efpeces differentes il ne faut 
que dufel , du poivre, & du jus d’oranges. 
obferver une bonne & convenable cuif- 
fon , ne point brüler les viandes , les fervir 
belles , chaudes & dans tout leur fuc , les 
manger de même , rarement des capiloten 
des, fielles ne font faites pout raifon de ce 
qu'’eftant devenües froides , il ef befoin 
_deles animer par quelque nouveauté,come 
me avec des anchois , deséchalottes d’'Ef- 
pagne, jus de citron, & d’oranges , boüil» 
lon , coulis , & autres affaifonnemens ne= 
ceflaires. 

Dans Le nombre cy deffus,on peut choï 
fir facilement , & compofer à fon gout tel 
Bain de roft que l'on voudra augmentant, 
diminuant , & mélangeant felon les per 
fonnes que l’ona invité, &c leur inclina- 
tion, 

Pour en faire Pétabliffement avec ordre, 
il faut fuivre l'exemple des precedentes de- 
monftrations , quoy fuppofé il fera fort ai. 
fé de couvrir latable par le choix, & le dif 
cernement exquis de celles que vous trou 
verés le plus à proposdedonnerayant toùs 
jour égard à La faifon, en les: arrangeant 
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proprement les unes avec les autres, &c les 
entrefaflant d’une maniere qu elles ne | 
foient ny preffées , y déchirées par leurs 
confufion , mais au contraireque dans tou-« 
te leur ordonnance on envoye une certaine! 
égalité qui fatisfaffe agrésblement les 
yeux, & qui donne du plaifir aux fens mé 
mes les plus délicats, & les plus Hu , 
ainf du refte, 
Exemple d'un baffin de rf 
Deux chapons gras, 
Un petit agneau piqué, 
Six pigeons de voliere , & 
Six poulets de grain. 
; Añre, | 
‘Un chapon gras. + ‘4 
Deux gclinortes du Mans. 
Six pigcons de voliere, & Gaes 
Douze cailles. | | 
Anre plus fort. D 
Un chapon de Bruge, 
Deux poulardes du Mans, 4 
Quatre perdrix, | Sie. 
Douze cailles. : | | 
Qratre beccafless & sine À 
Six poulets de grain. AE ti 
+ Autrement, 
Deux poulardes du Mans, 
Deux faifans, | 
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Deux oileaux de riviere, 
Un petit agneau , ou un marcaflin. 
Douze pigeons de voliere,& - 
Douze grives, ERA | 
| - Antrement. 
Deux petits levraux. 

Deux chipons tas. 

Six farcelles. 

Six perdrix. 

Six poulets de grain , & À 
Deux douzaines d’alouettes picquées, 

Si routes ces manieres ne vous plaifent 
pas . faites en vous même à voftre mode, 
& à voftre appetit, 

Pour entremets. 

On ajoûteraaux precedents ceux qui fui- 
vent , & qui font tres- propres pour la der 
niere fifor. | . 

A fçavoir. 

Hare de fanglier. 

Truffles au narurel, | 

Fricaflées d’orcilles & de pieds de porc. 

Picds de porc à la fainte Menchou, 

Petits baignets. 

Langues de porc parfumées. 

Jambon de Bayonne , Mayence ; ou de 
pays ; entier où par tranches, 

Foyes gras frits en baignets, 

Ocufs à ja huguenotte. 


LS 
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Oeufs ambrés à l'écorce de citron, 
Ommelette de jambon. 
 Cardes d’artichaux à la moëlle: 
Choux fleurs à la moëlle, | 

Pafté de perdrix, & rousauttes de venais 
fon, comme de lievres deloffés, canards , 
fanglier , cerf, de jambon même, le tout 
fervi garni d’un grand nombre de fleurs 
differentes. ARS et 

ÆEntrons prefentement dans le traité des. 
affaifonnemens de toutes les-viandes en. 
particulier, des potages, ragoufts, entrées»! 
” entremets , fritures , d’aubes , gelées , de la. 
maniere de faire le grand bouillon nourif- 
fier, les coulis, extraire les jus, & les pref=. 
fis des viandes, preparer les garnitures, 8e, 
toutes chofes sencralement quelconques... 
où il s’agit à fond du fait de la cuifine, des. 
offices, & autres finoularités du fervice des, 
mêts. | | 
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Da lieu propre à faire la cuifine 3 Des 
| sffenciles , & des parties qui la compos 
Le fent ; De l4 fitnation des offices , © de 
plufieurs particularités nece[aires à l'étan 
blifement de l'onvrage que j'entreprends 
ic). | 


oulés . vous une cuifine complette, 
& reguliere dans toutes fes parties il 
faut qu'elle aye toüjouts , s’il fe peut , deux 
cheminéesd'une bonne grandeur , afin que 
dans les extraordinaires, il fe trouve plus de 
facilité à compofer , & avancer tous les 
fervices fans peine & fans confufion ;, 
qu'au moins l’une des deux foit d’une belle 
étendüe pour s’y tournerà l’aife , & fans 
embaras , qu’elle foit carelée de gtand car- 
reau , & tout Je pourtour du foyer en éle- 
vation de cinq fix poulces avec une gran- 
de barre de fer de méme largeur [ur deux 
poulces d’épaiffeur pour embraffer & tenir 
en confftance tout ce petit baftiment, qu’à 
la longue , l'agitation & le feu demonte- 
roient entierement , un grand contre cœur 
à chacune , ou deux moyens de quatre à 
cinq pieds de longueur fur trois à quatre 







| 
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de haureur , trois creimillieres en diftance, 
chacune de deux pieds, où environ, & une: 
barre de fer de quatre à cinq poulces de! 
large fur trois ou environ d’epaifleur , de: 
fix pieds de long foutentie de fon pied. des 
chaque cofté , & d’un dans le milieu ; quil 
fe me en travers du foyer , fervant à pOr a! 
terles poëfles, poëflons ; marmites fans! 
pieds , chaudtons, baffines , cafferolles ; ëc. 
autres pieces à l’ufage de la cuifine, 8 pour 
donner plus de liberté à M; l'Efcuyer 8 
fes Aides de vacquer äïleut negoce pendant. 
que la fricaffée fe fait ; afin de ne les point 
embaraffer ; &‘occuper inutilement à tenir 
à la main ces uftenciles , puifque felon le 
proverbe comnun il n’y en a point de plus! 
empefché que celuy qui tient la queüe de la. 
poëfle ; pour faciliter lexecution de tout 
ce que deflus on attachera une tringue des 
fer aû deflus , ou au deffous du premier re 
bord de la cheminée , en laquelle on ‘pafs 
{era deux ou trois chainettes de grandeurs 
differentes pour s’en fervir au befoin , qui 
porteron fort facilement toutes les queues 
de vos poëles , que le refte d’icelle foit pros 
prement pavé avec des pentes douces pou 
écouler les eaux que l’on répand de part 8# 
d'autre , pour la commodité des broches 4 
fairele rofti ; ayés un tornebroche de fes 
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à double ufage , qui puifle en tourner deux 
& trois, Ces gros tamboursde bois que 
les chiens tournent ne font pas tout à fait 
commodes , & font plus de la campagne 
que de la ville, Pour les contrarier jeles 
trouve fortincommodes , car à tourner à 
la main , on fe roftit fouvent, & on fe brû- 
le en ce rencontre necellairement quelque 
préeaution qu'on apporte au contraire, 
Cette maniere de contrarier n’eft bonne 
que dans les grands feftins , & les nopces 
où il faut quelquesfois vingt ou trente 
brochées de roft: 
On fera conftruire deux potagers à qua- 
tre , ou cinq Recheaux chacun de diverfes 
grandeurs , placés aux endroits les plus 
commodes &e les plus éclairés de la cuifine; 
que proche la cheminée il:y ait un four 
pour la cuiflon de toute la patifferie en ge. 
neral , onfcelera dans le mur de quoy por- 
ter de fortes & grandes Tablettes qui foû= 
tiendront toute la batterie necelfaire. 
se A [çavoir. d 

Marmittes de fonte , & de cuivre bien 
étaimées de plufeuts grandeurs,& une en- 
tre les autres qui ferve de nouriffiere pour 
lcrefte , qui eft la grande Marmite pour 
le bouillon en general , que l’on fera étai- 
mer de temps en temps,pour éviter la noit= 


| 
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ceur que les boüillons peuvent contracter” 
en faifaut fejour en icelle, & les conferverk ; 
dans leur pureté, 4 

Pots de Terre à trois pieds de: rouresk 

grandeuts. ï 

TT Terrines ; & huguenottes, he 

Cifiéroilee de cuivre bien eftaimées À 
ovalles & rondes avec leurs 
au ff eftaimées. 

Chaudrons de cuivre jaune. grands & pen 
tits , baflins d’eftain , poiffonieres longuess, 
rondes & ovalles,. 

Tourtieres couvertes de diverles figures, 
& quelques contre-tourtieres auffi couver=\ 
tes avec leurs pieds. 

Petits modeles de fer blanc , rar & 
ovalles pour petits paftés d’affiette. 

Moules à bifcuits , & autres ouvrages de) 
la patifferie. | 

Poëfles à fricafler , à frire à marons " 

Friquets ,écumoires de cuivre rouge , 
d’eftain , cuillieres de mefme , & de bois 
palloires petites ; & grandes de F4 
étoffe. 

Sous les fourneaux des Potagets on} 
confervera toûjours quelques Tripiers ë, | 
diffcrentes grandeurs applicables aux fa 
ges dont beloin fera. | 

Au milieu de la cuifine fera a pofée ue 


| 
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grande table ; & ce approchant de ces 
étaux à boucher, qui aura fept à huit pieds 
_de long fur trois de large ou environ portée 
“fur un bon & fort chaflis , & pour ne la 
- point endommager quand il faut brifer les 
viandes , coupper des os ; trancher , ha- 
‘cher , on mettra au bout d’icelle toûjours 
à la droite ,un fort billot de bois , ou tout 
entier de fahauteur , ou à faute de ce por- 
té fur des pieds faits exprés ; qui fervira 
utilement à ceque deflus , & à l'endroit 
le plus commode prés le mur on attachera, 
 trenchoirs ; couperets , & gros coûteaux 
pour iceux eftre employés en leurs ufages 
au befoin, 
D'un autre cofté feront quelques rou« 
Jeaux à battre la viande, & étendre da paîte, 
Brdoires à tout âge. 
l Outre certe grande Table il en faut en« 
Core deux communes pour fervir aux ne- 
“ceflités ordinaires de lacuifine , drefler les 
fervices , & porter une infinité d’autres 
uftenciles qui s’y rencontrent communée 
ment pendant le travail. 
_ Onmettra les broches au deflus de la 
cheminée , appliquées dans des rateliers 
faits exprés de bois on de fer. \° 
Surtout n'épargnés point aux chenets 
la force , qui doivent foûtenir une infinité 
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de gros bois , & comme cftant toùjourss 
dans le grand feu refifter à la violence des 
tant d’ennemis contraires. fi 5) 2 
En quelque lieu commode, un peu éloisu 
gné dur feu feront deux fontaines de cuivres 
pour y conferver les'eaüx ; tant celles ques 
lon veut boire , que celles qui peuvents 
fervir à lavaller dans lacuifine. 4 
La vaiffelle d'argent , ou d’eftain fera 
toûjours mieux dans le garde-manger ; Ous 
office, à caufe de la fymée des lieux où Fons 
fait grand feu , & ce pour en conferves 
non feulement la propreté ; mais encore” 
pour ne la point laifler en proye dans uns 
lieu public où maintes gens peuvent entrerss 
& qui n’y ont aucune affaire , d’où il efts 
fouvent enfuivy des pertes confiderabless 
ar une certaine negligence à laquelle ons 
doit bien remedier en tenant toutes chofess 
feurement ; &ne donnant pointun fi libres 
accés dans les ions à tant d’incommo=w 
des , & àtantd’affamés , qui font les pe 4 
ftes communes des lieux les mieux étass 
blis. | + 
| Dans lequel office on mettra une table” 
de grandeur convenable fur laquelle préa#s 
lablement couverte d'une grande nape , ons 
difpofera tres proprement toute la vaiffellé 
d'argent generalement quelconque ; 80 
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tout ce qui eft neceffaire à la conftruction 
du buffet. “eu 

À cofté une grande armoire divifée en 
plufieurs Tablettes pour y conferver Le lin- 
ge de table. | Fr 

La cheminée fera difpofée d’une maniere 
cu pour travailler en icelle l'officier ne 
doit obligé de fe baïller , ainsau contraire 
on atre eftant d'une élevation proprotion- 
née , luy fournira toute la facilité poffible 
Pour. les ouvrages qu'il fera obligé d’y 
faire il fera proprement carelé ; & pour 
en arrefter le baftiment on obfervera d'y 
mettreune barre de fer comme à la grande 
cheminée , il fera reveftu de cremaillere, 
Petits chenets , quelque fourneau dans les 
coins. 

Les uftencilles neceffaires de l'office fe- 
xont quelques choches de fonte & de terie, 
poëfles à confitures , pañloires , écumoires 
& cuilliers de cuivre rouge ; tourtieres, & 
quelques grands rechaux porté fur trois 
pieds de fer prefque à La hauteur d'homme, 

Quelque refervoir à conferver du char- 
bon pour le beloin , quieft prefque la feule 
matiere que l’on brûle dans les offices. 

Des planches bien difpofées pour les 
lucres , caux de fenteurs, fyrops , & autres 
propretés de cétemploy. 
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Une grande Mane fermante pour y cotis 
 ferver le pain , lequel garde-manger ; offi= 
ce, fommeillerie, ou lieu de referve , ain 
“qu'il vons plaira de le nommer fera toûs 
jours s'il fe peut dans un terrain moins exs 
pofé à la chaleur du foleil ; & à l'intempes 
tie des temps , fur toutéloigné des vapeurs 
_ delacuifine pour mieux conférver toutess 
. chofes dans leur naturel.i É 
V'enons maintenant a fait. 

Je vais parler d’abord de la manicre de 
faire les boüillons nouriciers ; pour tous! 
les potages , & qui fervent aufli à la nours 
siture des entrées. , entremets ; & de tous 
les ragoufts generalement quelconques. 
Enfuitre des coulis , des Liaifons , & de 
jus defquels on fe ferr pour affaifonners, 
gamir , & couronner toutes les foupess 
tant blanches que brunes , des galimafrées 
_ fricaflées , eftouffades , daubes ; fritures, 
gelées ; Et enfin de tout ce qui doit com ; 
pofer noftre ouvrage. vi 
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POVR LE GRAND BOVILLON 
Ne” en general, DE 

| CHAPITRE PREMIER. 
HR TC LE L 








FL faut prendre [a Marmite la plus con« 
| venable au fujet, ce qui fera facile à con= 
noîïftre par l'ordinaire des gens qui Mañ= 
gent, & qui font bonne téble , de fix à 
huit » & de dix à douze ; c'eft prefque la 
mefme difpofition ;'car du plus au moins, 
il faut qu’il y ait toûjours du büillon de 
referve pour laffaifonnement de ce qui 
peut fortuirement arriver, 

|. Quand l'eau fera bien chaude , car je 
vous le dis par parenteze , qu'il ne faut 
jamais empoter à froid ,metiés y un bon 
gros trumeau de bœuf fendu en deux, ou 
crois parties , cinq où fix livres de pgifte 
pefant , ou quelques chubonnées bien 
charnuës , quelques manch:s d'efpaules 
de veau concallés , un ou deux gros bouf« 
feigneux de mouton bien degraillés , car 
je vous prie de remarquer en pallant que 
Ja chair la moins grafle , & la plus ch t= 
nué , comme eftant la plus fucculente, eft 
tobjours la meilleure, & qu’il n'y a rien 
ee if D 
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de plus infupportable , &.de plus. dégous. 
tant que de voir furnager pour ainf dire, 
de l'huile fur des potages , & autres affais 
foniemens , qui font capables de nous ôter 
lappetit , & provoquer mefme Le vomifs 
fement jufques au fang tont clair, Ajoûs 
tés- y outre cela le foye de deux freflures 

. de mouton , ou deux rognons de bœuf 

non que ces deux derniers articles dons 
nent grand gouft à la chofe ; mais parce 
que c’eft le propre de cette viande aprés. 
l'avoir picquée ou coupée par tranches w 
ou laiflée entiere d’infufer au ‘boüillon um 
agreable coloris , en forte qu’il en devient 










non feulement comme tout perlé, mais e u 
core jaune comime de l'or , par le dure 
de leur fuc, & de leurs bonnes qualités ss 
mettés ytrois ou quatre bardes de bon 
petit lardentrelardé, que vous picquerés 
de quelques cloux de gerofile , une dous 
Zaine d'oignons blancs , un bouquet de 
thim verd, & peu defel , que fi vous pou 
vés découvrir que partie des géns quimans, 
gent à la table du lieu où vous fervés n’in= 
clinent pas naturellement à ces derniers 
articles , ou quelques uns d’iceux n’y en» 
mettés point ,ileft de la fagefle & de la 
conduite d’un Chef de cuifine , ou d’un: 
Maitre d’Hoftel de fçavoir comme pas 
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une efpece de prefcience le gout , & les 
inclinations des invités , & particuliere= 
ment du maiftre , au fervice duquel il eft 
‘actuellement attaché , afin de fi bien mé- 
nager fon fait qu’il n’en reçoive de blime 

ny desuns, ny des autres , car fuppofé 
qu’il n’y ait dans voftre boüillon, ny thim, 
ny geroffle, ny oignons’, pour cela affeu- 
rément iln’en fera pas moindre , & mefn 

. me le gouft du lard pour ceux qui ne lai« 
ment pas, quoy qu'il foir aflés rare d'en 
trouver qui ayentde l’averfion pour cette 
forte de viande qui eft l'ame prefque de 

tous les meilleurs ragoufts , tout dépend 
de labonne chair , & de fa parfaite cuif= 
fon , il faut donc que toute cette viande 
cuife depuis fix heures du matin jufques à 
dix & onze fib:{oin eft , toüjours à feu 
égal ; car les grandes & fortes ebullitions 
ne font qu'efleurer les chairs , au lieu que 
les douces bien menagées les penetrent in- 
fenfiblement. Un exemple familier vous 
fera la preuve de ma propofition, 

Si vous voulés faire durcir des œufs , & 
que vous les fafliés bouillir à grand feu, 

| & à grandsboüillons , vous remarquerés 
| qu’ils ne durciront pas fi promprement , 
| que quand l'eau fera fimplement fort chau 
|: de, & qu'elle boüillonera moderement, 
; se D ii 
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éprouvés. le jevous prie , & vous verrés, 
que j'ay raifon, Pourquoy cela? c’eft que, 
dans les grandes chullitions les efprits 


ignés que le feu produit dans l'eau en for- 
tent bien plus vifte, & fe diffipent beau- 
coup plus aifément par la violente agitas 


tion que vous y. voyés, &au contraire en. 


chaufant & boüillonant peu à peu, ils s’y 
renferment , & vont concentriquement 


cuire, & reduire en leur nature tous les fu" 


jets qui s’y rencontrent, 


Alors donc que cette viande fera dans 
le train d'aller , il faudra l'entretenir avec 


peu de charbon bien allumé:& point fu 


anant que l'on arran gera tout au tour de la: 


marmite, faler fort peu comme dir eft ,: 
parce que la quantité de viande porte d'elle . 
mefme un certain fel, & je ne fçay quelle: 
force de jus qui fouvent mêlés avec d’au-… 
tres affaifonemens gafteroit entierement . 
toute voftre compoñtion , qu'il feroit im= 


poffible par aprés de pouvoir jamais ra- 
comimoder, nee Bis 


Une des bonnes raifons encore pour- ! 


quoy il faut que voftre boüillon aille dou 


de”: 


ds élie LE 


cement , c’eft parce qu'il fe confumeroit » 
trop toft , & fe reduiroit à rien s’il atrivoit « 


awun grand feu fuft la caufe d’une grande ! 


Don. 


ebullition, d'où ils’enfuivroit que le boüil. 
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Jon manquant avant mefme que la viande 
fuft à moitié cuite, il faudroit remplir trop 
tft le pot, & ce mélange venant à contre- 
temps trop fubitement affoibliroit fi fort 
le bouillon nouricier qu’au lieu d’en tirer 
du jus pour les potages ce ne feroit plus 
que de l'eau toute claire , faute confidera- 
ble à laquelle il faut bien foigneüufement 
prendre garde afin de l'éviter comme fou- 
vent irreparable. | | 
… Vous goûterés vôtre boüillon de temps 
en temps ; & quand vous appercevrés que 
les viandes feront prefque confonunées , 
leur bouillon commencera à devenir jau- 
ne ; perlé & tirant prefque fur le roux ; 
alorsil faudra le retirer hors de la imar- 
‘mice ; prefler un peu les chairs ,& en tirer 
quelque partie de leur fuc le paffer propre. : 
ment dans un autre vaifleau bien net , ou 
rave pot de terre que vous mettrés alors 
ur des cendres chaudes dans un des re- 
coins de l’âtre ou fur un de vos potagers, 
duquel boüillon vous vous fervirés pour 
faire les potages cy-aprés; Avant quoy je 
veux-parler de la façon des couilis , jus, 
ljaifens & autres circonftances neceflaires 
à l'affaifonnement de toutes chofes. 
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| À R re LE LE ! 
Du coulis univerfel, 
Non feulement pour enrozer les mitto= 
nades, mais encore pour donner bon gout 
à toutes les faulfes, garnit les potages , en-« 
trées brunes , & autres entremets , & don- 
ner liaifon à toutes fortes de viandes au 
moment que l’on veut fervir en le verfantw 
par deffus fort proprement ; & le plus“ 
chaudement que l’on pourra. 
“Prenés du grand bouillon cy-deffus pour 
la confection duquel il ne fera pas necefn 
faire de mettre toûjours tant de viande que 
je vous ay dit, ce n’eft fimplement qu'un 
exemple que j’ay propolé , on en peut re 
duire la maniere proportionement à l’ordi- 
naire , que l’on eftobligé.de foûtenir ,. 8e 
conformément àla bonne chere que l’on. 
veut faire, comme aufli Paugmenter fi be 
foineft, lequel boüillon vous verferés dans” 
un pot de terre, on cafferolle, & y mettrés. 
des amandes douces bien épluchées,&c bien 
… pilées demie livre ou environ force queuésk 
&e champignons bien nets pour conferver 
les cotps. Pour vos ragoufts , deux petits, 
pains molets,cinq ou fix tranches de citrons 
pelé , autant d’ognons blancs , quelqu S 
geroffles , un quarteron de bon lard entre” 
lardé, peu de thim vert, & ferés bouilli® 


‘ 
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€ tout l'efpace de demie heure, où envi= 
on , & aprés le paflerés par l'étamine,, 
u autre palloire commode dans un pot à 
part , & le conferverés fur des cendres 
chaudes pour vous en fervir au befoin, 
pour augmenter la bonté de voftre coulis 
vous ferés roftirdeux ou trois livres de bon 
bœuf maigre du cofté de la tranche, ou fi= 
mier,& à moitié cuit le retirerés de la bro- 
che; le couperés par tranches , & l’incor- 
porerés dans ledit boüillon remuant tout 
cet appareil avec une cuilliere de bois, & 
l'écrafant avec le dos de la cuilliere pour 
avancet la cuiffon & la liaifon de tout ce 
que deflus ; avant que d'y mettre du fel ou 
du poivre gouftés y ;afin que cette com- 
pofition ne {e rende poinr acte par ce fur- 
croift d’afläifonnement qui à la longue 
produireit un fel incommode , & qui dé- 
truiroit tout le bon gouft de vos potages ; 
de vos entrées , & autres fervices. 
| mAogera c-L:E* LL 
us de boœnf. | 
Al faut avoir de la piece ronde la partie 
la plus charnuë , la couper par tranches, 
& les battre aufli toft , en forte qu'elles ne 
foyent pas plus épaiffes qu’une piece d’un 
écu ; les arranger proprement dans une 
-cafférolie , ou terrine, & fous icelles cou- 
nee D üij 
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ler auparavant quelques bardes bien tenues” 
de petit lard'entielardé,ou non, pour nour:w 
rir voitre bœuf , & empefcher que s’atta-w 
chant trop promptément au fond du vaif 
feau où il à efté mis, ilne vint à fe brûler 
& fe deffecher-entierement ; vous mettrés 
voftre pot ou cafferolle que vous couvri-« 
rés de leur couvercle fur un des rechaux du” 
potager , d’abord à petit feu , & remtier de. 
temps entemps.afin que le deffus aille def 
fous, & que l’on ne falfe pas un chef d'œu 
vrede cuifinier, c’eft à dire du rofty , & du. 
boüilly dañs un même por,quand ous ver- \ 
rés que la viande commencera à grefiller , à 
fuer, & rouflir,vous la retournerés&y ver- | 
ferés quelques cuillerées de bon boüillon ; 
2e s'incorporant avec ledit jus achevera de ! 
aire cuire lefdites tranches de bœuf,en ren . 
nouvellant le feu un peu plus fort que de-. 
ant , vous verrés fur la fin de l’ébullition 
comme il prendra couleur, & vous y jetre- 
rés encore quelque peu du même boüilion 
avec demy feptier ouenviron du premier | 
coulis y ajoûtant du fel autant que vous 
trouverés en eftre ‘de b:foin , aprés avoir | 
ofté les tranches de bœuf, & le refte des 
bardes de lard vous remuerés le tout en 
hauteur avec une grande cuilliere de bois ; 
vous prefferés lefdirestranches, & pallerés 
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Je réftant dans un autre pot de terre ou tel 
vaiffeau convenable pour vous en fervir au 
beloin. Fr. : 
| ART CTE 1 V 
Jus dechampignons. s' 
Prenés des champignons bien épluchés, 
& bien lavés , coupés les en petits mor- 
ceaux , & les mettés dans un pot , ou caffe- 
rolle avec bon beute frais, peu de lard en- 
trelardé , un bouquet de thim, de fiboules, 
& de perf liés enfemble , & picqués de 
quelques cloux de geroffles , peu de fl, & 
de poivre , une tranche ou deux de citron 
pelé le tout à proportion de la quantitéde 
vos champignons ; quand ils commence- 
ront à jetter leureau ajoûtés- y deux cuille- 
rées du premier boüillon ; & quand vous 
-verrés qu'ils feront prefque cuits ; vous y 
mettrés aufhi de voftre bon coulis quelque 
peu, &apres les avoir bien remués & re- 
tournés avec la cuilliere de bois , vous les 
bprefferés , & écraferés le mieux que faire 
fe pourra , paflés le tout par Pétamine ,on 
pañoire, & en faites la referve où il vous 
| plaira, pour y avoir recoursau befoin, 
| ART rCLE V, 
Des liaifons. | 
| Prenés des amandes douces,jettés. les ent 
gau boüillante quelque temps poux les pus 
Je D x 
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812 L'ART DEBIEN TRAITER: « 
ler plus facilement , en eau froide , pilésw 
les dans un mortier de inarbre ou au moins 
de bois bien net , à quoy vous ajoûterés” 
quelque peu de bonboüillon , en forte que 
tout cet appareil foit prefque reduit en. 
confiftance de paîte , faites fondre du lard ! 
grss ou entrelardé , il n'importe avec au- w 
tant de bon beure frais , le tout prefque 
roux , oftésen l’écume , & Les cretons,jet=. 
tés un peu de farine dedans , & la faites 
cuire , & l'y incorporant en laremuant” 
fouvent de crainte qu'elle ne fe reduife en 
Re ; verfés-y pareillement toft, 
apres une cuillerée ou deux de voftre, 
boüillon, mettés mittonner le rout dansun 
pot ; ou cafferolle avec vos amandes pilées, « 
Un quart d'heure oucnviron , & remués, 
fouvent , fi la liaifon fait corps trop vifte,s 
remettés, y du boüillon ; gouftés fi l’affai- 
fonnement vous plait ; finon ajoûtés-y ce 
qui y manquera , quelque temp apres paf" 
fs le tout dans une pafloire , & en faites las 
referve dans un pot à part pour le befoin. W 
à À BIT AGLEE NE: 278 
Premier potage de fanté d'un chapon ;- 

d'un jarct de vean. | | 

Je vous ay fait oblerver cy: devant que 

le bouillon general , j'entends de la grandes 
marmite , que nous appellons nourrifliere 






ne 
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| parce qu'elle eft la mere nourrice de tous 
Jes autres doit eftre fait entre dix & onze 
‘dumatin, vos coulis, vos jus , & vos liai= 
| fons de méme , afin d’avoir le temps de 
travailler à tout le refte avec douceur & fa= 
 Cilité fans aucune precipitation. | 

| Quoy fuppolé il faut empoter avec le 
premier bouillon un gros chapon de paillé, 
quand il feroit gras mème , il ne feroit pas 
méchant & n’incommoderoit point la fou= 
pe, & un bon jaret de veau , mais l’un & 
Pautre blanchis auparavant , j'entends la« 
vés en eau chaude , fans les y laiffer au plus 
d'un bon miferere , car toute forte de vian= 
de nedoit pas beaucoup tremper , attendu 
que non feulement elle perd fon gouft, 
maïs encoreelle rouflit, Pour la cuiffon def. 
quelles viandes, il faut au plus à feu raifon. 
nable deux petites heures , taftés au botil- 
lon s’il eft de bon fel , car on ne doit jamais 
tien fervir qu'au prealable on n’y aye goû. 
té pour y remedier fi befoin eft. 

La garniture de ce premier potage fe feu 
ra , ou avec chicorée blanche fi la liaifon y 
ef propre , ou avec cardes d’artichaux,que 
Fon accommodera ainfi. 

Rarliorr VIE 
Chicorée blanche en garniture. 
Prenés plufeuts plantes de chicorée 
7. D vj 
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blanche , bien épluchées, & apres lesavoi®. 
Riffé tremper environ demie hemre en eau 
fraiche , vous la ferés boüillir un demy… 
quart d'heure , & cela s'appelle blanchir , 
. Fayant retirée , laiffés la bien égouter , & 
aptes lavoir liée en petits pacquets vous 
la laifferés cuire, & mittonner doucement « 
dans le bon boüillon du pot , moëlle deu 
bœuf, quelques petites bardes de lard , 8e 
un peu de vos jus & coulis , juiques à cew 
qu'il foit temps de garnir , & de fervir 24 
manger. 4 

ArRTrcre ViIll. 

Garniture de cardes d'artichaux. 
Ï faut bien les éplucher , & ne leur pas” 
laiffer fi faire fe peut aucun filer , cherchés: 
dés plus blanches , & des plus fermes , & 
fur tout qui n’ayent point efté gelécs,cou-. 
pés les en parties raifonnables , &” faites! 
que les morceaux n'excedent pasau plus las 
groffeur dupoulce ; & deux fois fa lon-\ 
gueur , leur affaifonnement eft femblable à: 
celuy de la chicorée , & leur cuiflon auflt 
un petit morceau de bon beute frais avec 
le lard neles gaftera pas 8 quelque cuil=s 
Ierée-dé-vos fus, MER" Ti 
Le temps venu dé fervir mettés mitton=. 
ner furun des rechaux du porager le plus 
commode voftre pain tranché bien delica=! 
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tement ;, ou des crouftes de pain mollet fe- 
chécs au feu dans un plat , ou baffin d’ar= 
gent, tout autre métail eftant incommode, 
que celuy-cy , & fujet à la fonte , attendu 
qu'il futun grand feu pour les mittona- 
des , vous y vetferés d’abord du premier 
boüillon, en forte que le pain trempe tout 
à fait, puis vous couvrirés voftre plat pour 
provoquer plus promprement , & plus fa- 
Cilement l'ébullition, afin aufli que le pain 
fafle une liaifon convenable avec le bouil- 
Jon , quelquetemps apres vous le décou- 
vrirés , & fi vous appercevés que la mit- 
tonade fe falle, & que Le pain s’enfle, vous 
y répandrés deflus deux ou trois cuillerés 
de voftre jus de champignons, vous dref- 
ferés le chapon , & lejaret de veau deflus 
voftre mittonnade , en forte qu'ils foient 
également difpofés, & les plus entiers que 
faire Le pourrés , dequoy fi on a quelque 
crainte , & que les viandes ne fe depeffent 
en cuifant , il faudra les lier proprement 
avec de la menüe ficelle, apres cette difpo= 
fition premiere verfés encore quelques aus 
tres cuillerées de vos jus & coulis , afin 
gu'ils’enfuive une agreable liaifon de tou 
tes les parties enfemble ; aprés quoy vous 
garnirés tout le pourtour du plat de la 


.chicorée, & des cardes que je fuppofe fre 
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bien cuittes , & bien doüillettes , vous en 
couvrirés méme votre viande avec cyims, 
mitrie % grande propreté, k vous ne mans 


ÉU 





querés à y mettre aufli tout l'affaifonne 
ment & le jus dans lequel vos garniture 
auront fait leur cuiflon, qui fera un mélan=w 
ge fort agreable , & non:moins fucculentsw 
quand vous voudrés fervirrepandés un peut 
de voftre jus de champignons tout chaude 
ment fur tout cet appareil , & quelques 
cuillerées des autres coulis, & liaifons pour 
donner à voftre potage tout le bon gouftu 
qui luy eft neceffaire , & un certain embel=w 
liffement qui farisfafle aufli bien les yeux 
que l’appetic, Fee ". 

Si vous ne voulés mettre aucune gatni-. 
ture , le potage n’en fera pas moindre,mais* 
vous ne pouvés pas vous deffendre de deux w 
chofes principales , à fçavoir de la mittosw 
nade , & du coulis , Pun eft le fondement « 
dubaftiment , & l’autre en eft la couver= « 
ture & le couronnement , pour faire les 
chofes un peu proprement ,ilen faut pafs 
fer par là, , autrement ne s'en point méler, « 
car d'aller fervir une foupe toute nuëé fans 
aucune garniture & fans ornement , bon M 
Dieu pour une petite épargne quelle vilai- M 
nie , loin d'icy cesaflaifonnemens Bour- 
gcois ! des jaunes d'œufs delayés avecleu 
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verjus pour embèllir un potage de confe- 
quence , 8 autres ingrediens de méme fari- 
ne: Eft-il rien de plus méchanique & de 
plus rampant que cette methode ? Paflons 
à la fuite, 5 


| 
| 
| 
Î 





ASSIETTES D'ENTREES. 


Vie fricaffe de poulets , & une tourte de 
| | _ beatilles, 


DR RICLE LA 


Uand à la tourte de b:atilles , autant 
Qu l’on pourroit faire chés foy la pa- 
tifere & dela maniere que cet art le de- 
mande en fa perfection, j’eftime qu'il en fe- 
toit encore mieux , mais comme difhcile- 
ment cela fe rencontre dans les maifons 
particulieres , & méine que peu de gens 
veulent avoir des fours chéseux , fi ce n’eft 
pour [a cuillon du pain dont le menage re- 
guliern'y apporte pas peu d'utilité , laif- 
fons cet employ aux plus entendus, ‘en cet- 
teprofeffion comme aux La Porte;Godart, 
Malvilain, qui font d’entre tous les plus fa- 

:meux & les plus eftimés pour toutes fortes 
d'ouvrages de cette nature , ne voulant pas 
neanimoins pourtela blâimer le travail des 

lauties, ny €n excepter du nombre ceux qui 
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executent heureufement ce qu'on leur. 
. donne à faire fans determiner, ny celuy cy 
ny celuy-1à , les gens eftant d'eux memes” 
fort libres d'employer ceux aufquells ils 
font plus attachés d'inclination , je ne laifs 
{eray pourtant d'en donner la regie , &clan 
methode cy: aptes en fon lieu pour me dif.… 
culper envers ceux qui peuteftre m’en croi-w 
roient incapables, | NS 
À: R DE CI EN 4 
De la fricalfée de poulets, 7 
On la peut faire au moins de deux fan” 
çons bien naturelles. RATS 
: Premiere façon, "4 
Il faut Les choïifir toëjours bien tendres, | 
& de bonne chair , les vuider avant que de. 
les couper crainte de crever où l’amerou” 
les boyaux,quand on eft à Paris ou dans les 
bonnes villes, onena toûjours de motti=. 
fiés , mais x la campagne , & au vilage que: 
les rotifleurs ne font ny commerce, ny étas 
lage pour le debit des viandes , au moment 
que l'on veut manger une fricaffée de pou=» 
lets ; on les prend tout en vie dans labaffe . 
court , & pour les rendre mortifiés comme 
s’ils eftoient morts de deux jours on leur # 
coupe la gorge , aufli toft encore en vie» 
on les jette dans de l’eau froide, en laquelieu 
ils demeure ront l'efpace d'un demy quart” 
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d'heure ; toft apres il faudra les mettre en 
cau boüillante pour les plumer facilement, 
fi on Les tué un jour pour l’autre ; ou bien 
matin pour le foir fuffira de les plumer tout 
chaudement ; fans eau de quelque maniere 
que ce foit , dans l’efté fi veus voulés les 
garder d’un jour à autre il fera bon deles 
vuider quelque temps apres qu'ils feront 
égorgés à caufe que leboyau par fonfejour 
pourroit en caufer la pourriture , ainfi que 
de route autre efpece de volaille,pour Fhy> 
ver il n’y a pas de crainte, & c’eft mefine le 
dedans qui conferve toutes les parties fort 
Jong-temps , attendu que l'air n'entre pas fi 
aifement dans le corps, & qu’il en penettre 
plus difficilement la fubftance , pour eftre 
confervée en fon entier,& ainfi éviter l’ac- 
cident du relant qui eft une tres-incommo- 

de & tres fâcheufe aHaire pour la volaille, 
Al faut donc couper les poulets par mor- 
ceaux les laver en eau fraifche , & les faire 
égouter quelque temps , faites fondre dans 
une poëfle ou chaudron de bon beure frais, 
fçavoir un quarteron pour trois , & autant 
de lard gras ou entrelarlé , & ainfi à pro- 
portion ; quand l’un & l’autre feront fon- 
dus , & prefque roux ; vous les jetterés de- 
dans avec fel ; poivre , gerofle,perfil,thim, 
fiboulertes hachéesmenués , champignons 


\ 
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cruds ou demy pañlés en leur affaifannes= \ 
ment , culs d’artichaux à demy cuits tant 
que la faifon Le permettra , qui feront liai-" 
fon d'eux-mêmes en fe fondant doucement 
avec le refte, pointes d’afperges, faites vO= 


sé 


Pres = 


tre bouquet d’herbettes fines bien lié, afin 


% 


de Le retirer quand ilaura jetté fon gouft , v 
& quand 1l vous plaira , car bien des gens « 
en ce monde aiment des chofes qu’ils ne 
mange toient pas s'ils les voyoient accom- ‘& 
moder, & il en eft de ce paquet comme de 
bsaucoup d’autres ingrediens que l'on ofte 
des fagoufts , afin que leur prefence n’irri- 
te point les mangeurs qu’il faut toñjours « 
contenter le plus que l'on peut parune cer” 
taine je ne fcay quelle complaifance qu'on. 
doit avoir fans autorifer leur inclination , “ 
ou la rebutter à plein , carje me fouviens… 
encore d’un ancien proverbe qui m'apa 
prend de guffibus non ef} difputandum ; qu'il L 
ne faut jamais difputer dés gouts , laiflésw 
donc cuire tout cet appareil ou partie d’icen 
luy fi vous ne voulés pas faire toute la dé- 
penfe du refte dans le beure , & le lard un & 
demy quatt d’heure ou environ, 8 remués 
le fort fouvent , afin que tout cuile égales ; 
ment , & quand vous verrés qu’ils pren 





LE 


dront couleur, du gouft même, & que cet=u 


= 


te premiere faulfe diminuera vous y jette 


es 
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rés de voftre bon bouillon , les ferés cuire 
derechef jufques à parfaite cuiflon à la fin 
de laquelle vous yerferés quelques cuille- 
rées des jus , UE , preflis & liaifons , fi 
aticunes y a, finon ayés recours aux jaunes 
d'œufs avec un peu de verjus , ou pour le 
mieux avec de la même fauife des poulets, 
fi vous trouvés que voftre fricaflée eftant 
cuitte ne foit point affés liée, prenés bien 
garde qu'elle ne tourne en huile, c’eft par 
parenteze le plus grand de tous les deffauts 
de la cuifine,dreflés votre fricaflée,garni[- 
fés la de tranches de citron, grenade, per- 
fil fric, fleurs & autres propretés de la fai- 
fon, files ris de veau , ou foyes gras font 
à compte onen peut méler parmy quel- 
ques-uns qui foient prealablement blan- 
chis & paflés dans leur affaifonneinent 
comme il fe verra dans leur Chapitre , ou 
que l'on incorporera dans la fricaflée bien 
blanchis pour cuire avec elle. | 
… Comme je feray obligé en ce difcours de 
repeter fouvent de mêmes mots , & que 
fouvent les redites font importunes aux 
oreilles fines comme par exemple, preala= 
blement , fervir , maniere , puis aptes , & 
beaucoup d’autres qui font incidemment 
attachés à l'explication de mon fujet,je prie 
"ceux qui en pourront avoir le degouit ne 
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le pas imputer à une fécrilité de paroles, 
j'ay fait quelques autres ouvrages où ce 
vice ne fe rencontre pas ff frequemment, 
je n'ay pas toûjours parlé de [a cuifine, 
& comme je {ay un peu detout , je me 
fuis avifé de parler de cette matiere qu'à 
mon avisje netrouve pas la plus ingra: 
te & la plus déplaifante de toutes celles! 
qui font en ufige , maïs en ce Traité il 
faut expliquer tant de chofes prefque par 
un mefme principe que je n’ay pû faire aus 
ttement , & je ne puis rien dire icy de plus’ 
à propos felon le fujet que j'entreprends, 
qu'il n’y en a point de plusempefché que 
celuy qui tient la queué de la poëfle. 
Deuxième façon. pee 
Mettés vos poulets couppés comme Cy= 
deflus”, & appreftés de mefime dans de l’eau 
toute boüillante avec bon beure frais, poi 
vie , {el à proportion , quelques bardes de! 
petit lards , le bouquet ordinaire, fi on f'ai- 
me , culs d'artichaux , où pointes d’afper= 
ges felon le temps , risde veau , champis 
gnons ; mouflerons , ou morilles affaifo- 
nées, fi l’on à du boüillon il fera bien meil- 
leur que de l'eau ; mais on n’ena pas toû- 
jours , quand voftre fricaffée fera prefque 
reduite par fon ebullition à quatre Ou cinq 
cuillerées de faulfe retirés la'du feu, ajoûi+ 


a us 
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tés y demie douzaine de jaunes d'œufs de- 
layés en peu de bon verjus , & de grain 
tant que faire fe pourra , verlés le tout 
dans le chaudron ou caflerolle, & remués 
cinq ou fix tours chaudement pour le fer 
vir de mefme fans plus la remettre fur le 
feu crainte que les œufs ne tournent , ob- 
fervés qu’il n’y ait aucun lavage , & que la 
Gaule de fi bien lice qu’elle foit comme 
attachée aux morceaux , fi pat hazard vous 
avés quelque bon jus , eu coulis vonsen 
mertres s'il vous plaift, fi les champignons, 
autres galanteries de cette nature , vous 
manquent , au moins que le lard n’y man 
jue pas , & les fines herbes, 

MR DIC LE XT 
Potage d'abattis d'agneaux. 

Faites blanchir vos abattis qui confiftent 
nteftes , freflures ; fraizes , & pieds , une 
ois pour toutes , faire blanchir des lcou 
as , ou des viandes , c’eft les faire boüillir 
uelque temps dans l'eau qui plus qui 
noins felon la qualité des chofes qui le 
boivent eftre ; iceux blanchis vous les em 
lorterés dans le grand boüillon , ou dans 
In potavecle bœuf , le veau , le mouton 
l le chapon , & de quelque maniere que 
x: foit vous y ajoûterés un morceau de bon 
“td cntrelardé couppé par tranches juf= 
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ques à la coenne , afin de le divifer plus 
proprement à la garniture un petit pacs 
qüet de fines herbes, fel, gerofile, oignons 
blancs , s'il vous manquoit dû bouillon 
nouriflier comme fouvent il peut arrivet 
qu'un particulier ait envie de manger une 
foupe de cette nature , & qu'il ne foit en 

“eftat de faire une fi haute dépenfe une heus 
re avant de mettre les abattis au pot , & 
{onaffaifonnement,vous y mettrés trois OÙ 
quatre livres de bon bœuf de la tranche, 
fimier , ou gifte , ou quelque groffe chats 
bonnée pour en faire le corps de la foupe, 
prenés garde à bien écumer ces abattis, 
car telle nature de viande en fait autañil 
comme vingt livres d'autre chair , faitel 
une bonne mittonade felon l’art, j’entenil 
avecbon boüillon , jus de chimpignons 

coulis, preffis , liaifons , difpofés & arà 
gés vos abattis fur le baffinentiers, ou p 
parties à l'exception de la téfte qui fe fer 
toûjoursentiere ; à qu’il fetoit ivde 
 & mal à propos de dépecer, coupés le 
par tranches &c l'entrelalfés par tout, fait 
quelque garniture de menués beatill 
aucunesavés , d’afperges en ragoull 
petits champignons, motilles & autres 
avant fervir liés votre foupe avec une 
tie de vos jus, coulis & liaifons, & la de 
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nés le plus chaudement que faire ce pourra 
- pour cftre mangée dans fa bonté, 


“Autre façon d'un Potage d'abatis d'agneau 


an naturel, 


Mettés dans un pot quatre ou cinq livres 
de bon bœuf de tel endroit qu’il vous plai- 
ra , quand il {era bien écuiné ajoûtés-y de- 
mie livre de pétit lard , & les abactis d’un 
ou deux agneaux felon le nombre des con= 
viés , aflaïfonés voftre boüillon de fl, 

gerofile , thim vert, écumés- le derechef fi 
befoin eft pour n'y lailler aucune impure- 
té, faites bien confommer le tout >» & IE= 
duifés voftre boüillon cn forte qu'il foit 
Jaune comme l'or , fi vous y mettés des 
herbes que ce Soit plûtoft des laiduës 
pommées fimplement coupées par quar- 
tiers ; ou de la chicorée blanche. qu’autres 
efpeces comme ofcille ; pourpié &c. qui 
ne font que noircir les boüillons , fi celles 
que je vous prefcrits ne font pas de faifon ; 
n'y mettés rien du tout que quelques 
ognons blancs , faites vofire mittonade {e- 
lon les regles avec le mefine boüillon , & 
comine l’on dit de mefine la terre.l= Fo >. 
pn peut auffi pour donner couleur 4 liai- 
On y ajoûter quelques jaunes d'œufs de- 
ayés en bon verjus , mais peu »; à moins 









LAS | \ 


) 


96 L'ART DE BIENTRAITER. 
qu’onn’en aime bien le gouft ; dreflés vos: 
abattis entiers ou par tranches avec le pe 
lard entrelaflé , &: mangés le tout f 
chaudemient. SR 

Si les afperges étoient coinmunes je vous! 
confeillerois d'y en mettre une petite gars 
niture en pointes bien affaifonnées , tant 
pour le gouft de la chofe que pour lornes 
ment. 3 
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ArTicze XII + 
De la compolition des Beatilles, pe 
Prenés de la rouelle de veau , blancs.dé 
volailles , graifle de bœuf , du lard gras 
dela moëlle ; fines herbes qui font me 
nuës, fiboulettes ,-perfil bien tendre,thim 
wert en feüilles , hachés tout cela enfemble 
avec des jaunes d'œuf durs , & quelq es 
queües de champignons ; affaifonés cét 
appareil de poivre blanc ; felmenu , & 
à proportion -obfervés aufli qu'il faut 
livre de graifle ; &c autres de cette natule 
contre demie livre de chair , & aïnfi. du 
refte quand le tout fera bien haché ; me 
tés le dans un mortier convenable tel qt 
vous l’aurés , hors qu’il ne foit de fe 
matiere femblable , & pilés derechef cetté. 
‘ééñpoñition avec quelques jaunes d'œuf 
crus pour rendre Îa Liaifon plus parfaire 8 
les andoüillettes que vous en ferés plu 
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fines &c plus delicates, afin par aprés de les 
compofer detellefigure qu'il vous plaira 
en frotant vos mains d’un peu d’eau fraiche 
depeur qu'ellesne s'y attachent par leur 
unétuofité;pour les faire cuire , il y a deux 
manieres, l’une de les pafler dans la poëfle 
un peu farinées ,avec beure & lard fondu 
à demy roux aprés les avoir retournées 
quelque temps , & qu’elles prendront COUe 
leur vous les verferés dans un pot ou caf. 
ferolle avec du boïüillon , quelques cuif= 
lerées de vos jus , & aflaifonnemens pour 
dans iceux achever leur cuiflon , & faire 
une bonne & parfaite liaifon , quatre ou 
cinq tranches de citron à jus pelé ne les 
gafteront pas , ayés foin de les conferver 
proprement , & toûjouts chaudement pour 
l’occafion ; l'autre maniere fe peut faire 
inf ,arrangés vos beatilles , ou endoüil- 
letres dans une caflerolle , bardés . Les de 
menués ; tranches de petit lard gras , ou 
ntrelardé , & les faites cuire dans voftre 
meilleur boüillon jufques à ce qu’elles 
Oient reduites prefque en confiftince de 
lailon toute pure que. vous aiderés d'un 
xeu de farine ou chapeleure bien menuë & 
den paflée; fi les coulis & les liaifons des 
agoufts vous manquent. 
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Ai AR 0 ENG EPL: 0 

"De la feconde maniere de Beatilles. M 

Prenés quelques menus de volailles, fça* 
voir aiflerons , foyés gras , & communs# 
crêtes , rognons , palais de bœuf en mes 
DR Misc des coftés les plus tendres; 
qui font vers le haut bout & bien éplus 
chées, quelques petits ris de veau , queués! 
de champignons , morilles , moufleronss 
culs d’artichaux en morceaux prealables 
ment blanchis , lavés bien tout cela, le 
blanchifés de mefme ,& paflés le tout paf 
la poëfle comme dir eft au precedent artis 
cle,une vingtaine de tours;apres quoy vous 
leur donnerés la mefme--cuiffon qu'aux 
andoüillettes, & ferésen forte qu'elles de” 
meurent dans une bonne liaifon pouren, 





















gatnir où befoin fera, obfervés bien de 
goûter à tout, afin que les chofes cuifants 
dans leur affaifonnement foient toüjouts 
& meilleures, & plus en eftat d’eftre con” 
fervées. | Là 

On peut encore pour ne point embarals 
{er tant de pots mettre les andoüillertes & 
leur faulfe parmy ces dernieres beatilles 
qui s’incorporant toutes les unes-avec les. 
autres produiront un fort bon effer , 1& 
donneront un gouft merveilleux à vos ra 
goufts differens. Fe L 
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. Quand vous ferés preft de fervir, répan- 
dés proprement & fort chaudement une 
partie de ces beatilles avec de leur faulfe 
ur vos entrées , & autres plats qui de- 
manderont cét afaifonneiment , quant aux 
potages ce fera bièn aflés d’y mettre des 
mdoüillettes & des coulis differens » Car 
le tant garnir une foupe, elle ce fferoit d’é. 
1e foupe, parmy un mélanoe fi extraor- 
linajre de viandes ; garnitlés d’abondant 
r0$ plats de tranches de citron & de QE 
rade , & fi laqualité des potages & des ram 
put que vous fervés elt telle qu’elle de. 
nande quelque chofe d'éxtraordinaire n° 
pargnés point les piftaches , & le gout & 
a couleur n’enfont point déplaifäns, 

| Lorfque vous n’avés ny jus, ny coulis, 
iyliaifon, & qu’il ne vous plait pas d'en 
aire la defpenfe , vous Pourrés vous fervir 
e celle qui eft marquée a, | 
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A KR 1600 LE XIV. | 
“ENTRÉES, 1 


Langues de mouton marinées , on fans mari 
nade , fervies à [el, ou enragouft ; Lan 
gues frites marinées , fervies anfel. 


Te faut éplucher les langues de mouroi 
comme à l'ordinaire , les couper par 1 
moitié , & ce de toute leur longueur , laïl 
és les tremper un quart d'heure dans l'ap 
parcil cy - deffous quifera la leçon pou 
toutes les autres marinades à proportioi 
des chofes que l’on veut mariner, 14 
ARTICLE XV. à 
Marinade. 4 

Verjus, vinaigre, {el:, poivre , gerofle, 
écorces d'oranges & de citron , laurier, 
rofmarin , thim , oignon, fiboules, capres 
Voilà la veritable compofition des mari: 
nades, non qu’il foit cout à fait befoin dj 
mettre toutes les chofes y énoncées , c4 
on ne peut pas toûjours les avoir toutes! 
& notamment des herbages;mais à l’égard 
du vinaigre & du verjus , du fel & du ci 
tron , ç’en font les fondemens. | 
Quand vos langues auront trempi 
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juelque temps dans ce boüillon vous les 
pherés de peur qu’eftant fpongieufes d'ele 
és-mefmes elles ne fe rendent trop acres 
n s’y communiquant trop long-temps , 
aiffés les bien égoûter, & les cfluyés auflt- 
oft , afin qu’il n’y demeure aucuñe humi- 
lité , faites une patée delicate avec fleur 
le farine , jaunes d’œufs , du fel menu, 
eu de vin blanc , ou du lai& , en forte 

u’elle ne foit point ny trop claire ny trop 
‘paille , faites fondre du fcin doux , & à. 
on defaut beure affiné avec de la meil- 
eure huile,ie tout convenablement chaud, 
rempés & faulfés lefdites langues de part 

d’autre dans ladite paftée, morceaux à 

norceaux , & les plongés dans cette fci- 
üre , fans deflus deffous , ayés foin qu’el- 
és ne fe touchent pas pour conferver les 
arties faines & entieres , remués de fois 
L'autre , & retournés- les auffi quand vous 
rerrés qu'elles preudront belle couleur 
>omme des baignets , qu’elles feront fe 
ches & bien riflolées, fans eftre neanmoins 
rülées , retirés-les promptement avec le 
riquet , laiflésles égouter à ce qu'il ny 
efte aucune goute de friture, appropriés- 
es fur voftre affistte qui aura cfté long- 
:emps devant le feu pour entretenir leur 
chaleur , ganiflés volre afliette de perfil 
| E, ij 
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fric, bienverd , & fervés des oranges ou 
des citrons pour les manger dans leur jus 
ouen verjus de grain quand la (aifon les 
permettra;fi vous n’inclinés point pour las 
marinade , farinés- les feulement preala-M 
blement bien épluchées & blanchies dans ; 
du meilleur devosboüillons. 
ARTE RAR LL": 
Langues de mouton en ragonf, 
Quand elles feront bien netroyées met-. 
tés - [es en cafferolle avec bon boüillon,. 
quelques bardes de petit lard, coulez par 
deflous peu de beure frais ,ou moëlle ha-. 
chée menu,fel,efpices.fines herbes,trois ou 
quatre tranches de citron pelé , remués Le: 
£out de temps en temps,& fort doucement, 
afin de ne rien rompre , jettés dedans: 
une poignée de chapeleure bien palée,. 
beatilles, & autres petits affaifonnemens, 
faits exprés pour achever leur cuiflon 8e. 
leur liaifon, dreffés vos langues d’une ma- 
niere qu'elles paroiflent toures entieres,. 
& tout l’affaifonnement par deflus fort 
proprement difpofé, avec citron, grenade, 
piflaches & autres, At k  J 
On peut encore manger les langues frites 
avec un bon coùlis, ou une bonneliilon: 
que lon verfera par deflus chaudeinent en 
{ervant, 
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DA FI CCE XVIL 
“hit Petits paltés. | | 

Prenés de la roüelle de veau blanc de vos 
lailles , de chapon , lard, moëlle, graifle , 
fines herbes , hachés le tout le plus delica- 
tement que faire fe pourra, & de la manie- 
te comme à l’article 1 2. folio. 96. affaifon- 
nés de mefme ; dreffés cet appareil bien lié 


CV Pt 0 


en des petits moules fur pafte tres fine,cou 
 vrés- les, & les dorés de jaunes d'œufs, 


faites- les cuire au four,ou en tourticre cou 


verte, feu deffous & deffus , & prenés gar- 


de fur tout qu'ils ne foient brûlés, garnif- 


fés en voftre aflierte de langues fi vous la 
fervésen baflin, à moins que les rebords 
ne fuffent fort larges pour les porter , ou 
bien les fervésfeuls à confufion, 


Deuxième affiette d'entrée. 
MAR Tirer ES XV ML 
Compote de pigeons. 


{ 
… Prenés les toûjours , & jeunes ,& ren- 
dres ,troulfés les proprement, & quand ils 
feront b'anchis, on les pourra larder fi l’on 
veut de gros lard au travers du corps, 
pour leur donner plus de gouft | moyen- 
nant qu ilsayent été quelque temps faulés 
É ii 
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en poivre, fel & fines herbes deffechées, fa=. 
rinés les pour les pafler à la poële avec le 
beure, l'huile, ou le fein doux! le lard mé-* 
me, & de la graiffe d’oifon fi on en avoit … 
en quantité, choififlés celles de toutes ces 
manieres que vous aurés plus à propos de- 
yant vous pour ne’n point differer l’execu=« 

tion , quand ils auront pris couleur ,-vous « 
les empoterés avec de bon boüillon , pe=. 
titlard, finesherbes, une heure aprés où » 
environ qui eftletemps au plus qu'il faut. 
pour leur parfaite cuiffon , vous y verferés 
quelques cuillerées de vos jus , & de vos. 
coulis, beatilles, & autres garnitures , pour 
Je tout incorporéenfemble achever labon- 
té de ce ragouft , n'oubliés pas la bordure | 
de citron, a 


ARTICLE XIX. 
Antre maniere de compote. 


Vos pigeons blanchis metrés-les dans un 
pot de terre, cafferolle, ou autre vaiffeaw 
convenable fi vous n’avés point de bouil- 

Jon, ce que je ne puis imaginer, car dans 
les moindres ménages encore met-on Le pot 
au feu pour faire de la foupe au moins une 
fois le jour , s’en trouvant bien d’autres où 
l'en le met deux fois le jour, & ainfi quand 
on prevoit quelque extraordinaire on tire: 


/ 
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FA peu de boüillon du pot avant que d'y 
mettre les herbes ou autres drogues de cet- 
ïe nature pour aider à la cuiflon des ra. 
gouts qu’on eft obligé de faire , mais fup- 
pofé qu’on n’en ait pas , & que l’on veüille 
hmplement manger d’une compotte,en ce 
cas on fera chauffer de l’eau dans un pot, 
petite marmite ou autre vaifleau propre à 
l'ouvrage que vous entreprenés,quand elle 
commencera de boüillir mettés- y du lard , 
de la moëlle, du beure,poivre, fel,geroffic, 
& fines herbes , un brin de laurier , les pi- 
geons enfemble , laiflés les confommer, 
8e reduire jufques à ce que liaifon naturelle 
s’enfuive, au moyen de quelques culs d’ar- 
tichaux blanchis que l’on y incorporera , 
chapelure de pain , ou de quelques cuille- 
récs de la liaifon comme À l’article $.fol.8 r.. 
fivous avés quelques champignons affai- 
fonnés, ouron , vousaurés foin deles y 
mettre de bonne heure pouraugmenter leur 
gouft , enfin plus vous y mettrés de garni. 
ture, & meilleure vous la rendrés ; fi tout 
ce que deflus vous manque , foit que le 
temps s’y oppofe , foit que l’on veüille en 
épargner la dépenfe ayés recours à la liai- 
fon commune & la plus bourgeoile , que 
vous ferés avec Les jaunes d'œufs & le ver- 
jus, fi la Qulfe d'elle-même ne fait fon de= 
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“voir aprés une longue & douce cbullitionsk 


Souvenés-y ous en paffant que le vinaigres 
& le verjus n’ont que faire où fe trouve les 
champignon, & autres efpeces de cette nas 
tufe , comme morilles ;moufferons , dref=s 
és vos pigeons comime les autres, à Gaaffes 
courte ; & épaifle autant que faire fe pout=® 
ra , ornés lade citron, & mangés chaude=* 
ment ; fi a crefme eft en vogue & de fie 


fon, & principalement à la campagne on yil 


en peut mertre cinqou fix cuillerées en les. 
fervant pour achever leur liaifon. : # 
Mais fçachés aufli que partout où äl ‘y 
aura de la crefime le feu en doit eftre binny,* 
je veux dire , qu’il n’y a rien de fi mauvais! 
qu'un ragouft rechaufé où l’on en aura mis," 
parce que la-chaleur la condenfe , & l'ai=1 
gtitaufli toft , cequieft fort incommode! 
pour le gouft , & forc choquant pour la 
veuË, | Re 
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AA ue ei GER 
Are potage d'un chapon , © de fix pigeons. 


Emporés le chipon le premier, 8c lesipi=" 
geons deinie heure aprés toûjours blan-: 
chis, faites les cuire dans le meilleur bouil-® 
lon de la marmite prémiere qui doit eftre 
le fondement , & la baze de tous les pota- 
ges gsneralement quelconques; le petit: 
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ouquet accoutume picqué de cinq ou fix 
zeroffles , une barde où deux de lard mai- 
zte'ou entrelardé, faites une mittonnade 
lon l’art, & les regles cy- devant prefcrit- 
ces , dreflés le chapon au milieu du bain, 
& les pigeons à l'entour que vous garnirés, 
Saffaifonnerés en fervant de vos jus,cou= 
lis, & liaifons , chicorée blanche , cardes 
d’artichaux , pointes d’afperges, beatilles , 
& autres petits ingrediens, non que toutes 
les efpeces que je vous expofe icy,doivent 
ny puiffent eftre en ufage dans un même 
temps, je vousen donne feulement l’exem- 
ple, pour le choix que vous aurés à faire 
des chofes qui reviendront le plus à voftre 
appetit , que la faifon demandera le plû- 
coft , & que la boutfe permettra plus vo- 
lontiers ; donnés à manger chaudement , 
car foupe rechauffée ne valut jamais rien, 
outre qu'à force de la mettre fur le feu, 
Pofter , la remettre, c’eft proprement en 
détruire tout le bon gouft , parce qu’une 
longue ebullition la fale fouvent , & en 

corrompt toute l'ordonnance, 
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-ENTR= ES. 
Poitrine de veas en ragouli. 
ARTICL E XXL 


Choififfés-la bien delicate, & point fe. 
graffe, blanchiffés la felon la methode que . 
j'ay enfcignée pour blanchir toutes fortes. 
de viandes & de legumes, ou bien luy don=.. 
nés deux douzaines de boüillons dans la: 
grande marmite , retirés la pour la laiffer. 
égouter & efluyerentre deux linges bien: 
fecs, lardés la de toutes parts comme vous: 
fcriés du bœuf à la mode, mais que le lard 
_Loit bien faulfé en fel menu, & bonnes.épi-. 
ces\mème qu'il y ait du thim.fec battu, in- 
corporé avec ; farinés la, & la pañlés par. 
la poëfle en fein doux, ou beure & lard. 
bien chauds afin de la rouflir ; aprés un: 
quart d'heure , ou environ de cette manie= 
re vous la retiterés , & la laiffexés égouter 
_ pour la mettre inceffamment en caferolle, 
ou terrine avec de bon boüillon, petit lard, … 
le petit bouquet ordinaire, peu de (el & de 
poivre , faites la cuire ainfi à petit feulef- | 
pace de deux heures en la retournant quel 
quefois, crainte qu'ellene s'attache & ne. 
fe brûle d'un cofté, quand elle fera cuitte . 
incorporés y de vos beatilles, & un peude 
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vos liaifons , remués le tout enfemble , & 
dreffés voftre poitrine de veau feule pour la 
couvrir ; garnir & orner de tous les affai- 
fonnemens que vous y aurés mis,n’y épar- 

és pas le citron & la grenade dont vous 
embellirés le pourtour des viandes, en l’ar- 
rangeant proprement fur les bords. 

Sivous voulés éviter l'embarras de 14 
frire avant que Pempoter,elle n’en fera pas 
beaucoup moindre , & même de la larder, 
y mettant toûjours de pareils affaifonne- 
mens ,ou partie d’iceux , fur tout faites 
bien confommer la faulfe , en forte que la 
Hiaifon en {oit naturelle,que les beatilles de 
toute nature vous manquant , quelques 
culs d’artichaux fondusen icelle peuvent 
achever. 


AG x EnNTe E’r, 
Foulets frits marinés a la [anl[e, 
ARTICLE X XII. 


Coupés-les par morceaux ; mais un peu 
plus forts qu’à l'ordinaire , comme par 
quartiers , laifés des rremper demie heure 
eu environ dans une bonne marinade,aprés 
eftre égourés & efluyés; farinés les, & les 
faires frire en fein doux,ou beure & huille 
bicn chauds , xerournés les de temps en 


| 7 « 


Ft RO 
: SA 
€ 


110 L'ART DE BIEN TRAITER. 
temps pour leur donner une éyale cüiflon, 
quand ils feront bien frits &de belle cou: 
leur,laïfés les derechef égourer, puis aprés 
vous les mecrrés dans une calleroile , ou 
terrine avec peu de bouillon ; quelques 
tranchss de citton pelé, fur la fin de l’ebul-« 
lition de ce premier bouillon ; vousy ver 
ferés quelques cuillerées de vos jus,ou liai= « 
fons, ris de veau, champignons ou autres \ 
beatilles, remués le tout pour incorporer , 
& fervés à faulfe courte &e bien liée, gar-w 
niflés PaMierre de perfil frit, citron, & 
Si vous les voulés fervir à fec obfervés!- 
de les bien battre avant les frire, & les gar=. 
niflés feulementde perfl frit, citron & 
fleurs , on les mange ainfi au jus d'orange … 

_ & de citron avec du fe] menu tout fimple- 
ment, ; mr: 1 
AR TT c LR NIET ; 
Potage de deux oifons @ de quatre poulets 
Spa de beatilles ,on d'une bonne purée 








ois verts de la premiere [ai[on. 


Blanchiffés vos oifons, les lardés de grosh 
lard comme la poitrinede veau , mais non! 
en fi grande quantité , & les empotés en 
bon boüillon avec.petit lard, fines herbes , 
{el, geroffle , aprés demie heure.de cuifflonim 

»mettésy. vos poulets des plus charnus” 
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blanchis, & trouifés , fongés à écu ner fi 
beloin eft ; quand vous verrés que le tout 
fera bien cuit: , faites la mitronnade pour 
fur icelle drefler vos viandes, & les garnif 
fés de vos meilleurs bearilles, jus liaifons, 
& autresaflaifonnemens que vous pourtés 
avoir pour lors. Ce mot de mittonade fe 
trouvera fort fonvent en ce difcours , c’eft 
Pourquoy comme fort neceffaire à la chofe 
ne vous en choqués pas , s’il vous plaift, & 
que cette façon de parler ne vous rebuite, 
je vous en veux dire quelque chofe en paf- 
ab. tri 

| ArRTicze XXIV. 

PEL + De la mittonnade. 
 Mittonnade.eft toute forte de pain que 
Pon fait boüillir dans un plat ou dans un 
baffin , quand il s’agit d’une fouppe coën- 
pofée ou d’une bifque, & pour la bien faire 
iby faut proceder de la forte ; prendre des 
petits pains molets tendres, les chappler , 
&les faire fecher au feu la mie en eftant 
dehors , où du pain ordinaire couppé en 
fouppe , l’un & l’autre feront mis dans un 
platou baffin d'argent ; l’eftain à cetou- 
vrageeftant fort incommode à caufe qu'il 
fond promptement} au grandfeu que de- 
mande lamittonnade , mettés y d’abord du 
prèmier botillon ; & couvrés votre plar, 
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quand le pain aura bû ce premier boüillon: 
verfés y quatre ou cinq cuillerées de jus de. 
champignons & autant du même boüillons 
-sécouvrés voltre plat, & laiffés incorporer. 
ce jus, peu apres découvrés-le, & fi voftre: 
pain eft à fec nourriflés- le avec quelqu’au- 
tre jus ou coulis , remettés-y encore du jus! 
de champignons , de mouton , de bœuf, 8z» 
ce jufques à tant que voftre pain foit biens 
renflé , bien penetré de tous ces affaifonne=. 
mens , bien enliaifon, & même adherane 
au cul du plat,ce que voyant il faut fonger: 
à garnir vos potages ; qui faits avec. les, 
croutes de pain mollet font bien meilleurs, 
bien plus fucculents ; qu'avecaucun autre, 
Et voilà ce qu’on appelle enfin mitton= 
nade, ce + CN CE 4 
ARTICLE XXN,. : 
: Purée , on coulis de pois verts. ‘4 
Les plus gros pour faire cette purée fonts 
toûjours les meilleurs,8& ce duprix de 4 à ç* 
folsle litron,on les feracuireavecboüillon, 
fines herbes , beure frais, moëlle de bœuf, 
petit lard, poivre, {el , geroffle, quand ils 
Écront prefqu'en bouillie à force de cuire, 
de lesretourner , & de les écrafer avec le: 
dos de la cuillere de bois, vous les pafferés: 
ins la pañloire ordinaire, s’ils font la pus. 
mc trop épaifle vous y mettrés du mème 
ASIE" 
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soüillon , & quelques cuillerées de vos jus 
our/la nourrir , & la rendre plus delicate, 
quand vous ferés preft , à fervir La fouppe 
que les viandes feront pofées deffüs en leur 
rdre ; vousrépandrés de cette purée , que 
ous appellons coulis fur icelles propre- 
ment , & vousarrengerés au tour de vos 
ifons & poulets des tranches du méme pe- 
it lard qui aura cuit avec eux , & quelques 
acnües beatilles en maniere de cordon qui 


ermeront agreablement voftre fouppe de 


Outes parts, 
_ ASSIETTES D'ENTRE’ZSs. 
Wne tourte de moëlle. 
PRTECLE RXXVE 


| Prenés bonne moëlle de bœuf,bien frai- 


he, graifle de méme , & lard gras rapéT 


aites fondre le toutenfemble , & le pañlés, 
» vous n'y voulés point de lard , elle ne 
riffera pas d’eftre encore bonne , ajoûtés- 
cinq ou fix jaunes d'œufs fur une livre de- 
‘appareil cy-deflus ou environ, & du refte 

proportion, . un quarteron de piflaches, 
camandes douces pilées , l’un ou l’autre 
: vous voulési, mais broyées bien menuës. 
uantité de fucre en pouflicre , écorce de 
icron confit en petits morceaux , battés & 


? 
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incorporés bien le tour enfemble que vous 
laierés repofer quelque temps ; faitesens 
fuite une pate fine , dreffés la dans une 
tourtiere , & la garniflés de ladite compo= 
fition , fucrés la derechef,& la couvrés par 
bandes ; fi vous n’avés point de four, faites 
la cuire fur un des rechaux du potager, 8e la 
couvrés d’un grand couvercle à tourtiere; 
feu deflus & deffous bien menagés , apres 
unc heure au plus que la cuiflon fe remats 
_quera par la couleur un peu jaunaftre reris 
tés-la du fu , lardés la de quantité de 
brins d’écorce de citron , verfés deflus de 
l’eau de fleur d'orange , refucrés encore, & 
donnés tres-chaudement à manger. 
.. ARMEGrE SX EVEE 
Tourte de pigeons en culotte. | 
Faites une bonne-pafte fine felon larts:& 
fur tout avec Île meilleut beure frais qui 
trouvera , icelle un peu falée , & en efta 
demeurera de repos quelque temps poui 


ui 


s'euver , drellésla fur une tourtiere cons. 
venable, & mettés dans le fond d’abord uf 
Hit du même appareil des andoüillettes bier 
& proprement étendu,fur lequel vous dif 
poferés la quantité de pigeons qu'il con: 
viendra,coupés en deux de long ou de larg 
il n'importe , vous y entrelaflerés des pe 
tits foyes ; ris de veau blanchis ou pallés* 
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a poëfle.en leur affaifonnement , champi- 
gnons , andoüillettes, pointes d’afperges 
planchies , culs d’artichaux à moitié cuits 
ans marinade , crêtes , rognons , piftaches 
“pluchées, moëlle: , petites bardes de lard 
sntrelardé ; quelques morceaux de beure 
ais , fl &efpices , mais prudemment, 


| L'a 
Jouvrés toute cette compoftiond une bon- 


ne pañte fine , & à demy feuilletée , dorés 
e deflus , & tous ké$ dehors de jaunes 
d'œufs , faites une petite ouverture dans le 
milieu de ladite couverture pour donner un 
eu d’air à voftre rourte de crainte qu'il 
d'en mefarrive de façon ou d'autre , foit en 
ctévaflant , foit en s’étouffant trop vifte 
ans fon affaifonnement , laquelle ouver- 
cure on peut boucher de fois à autre fi l’on 
veut d’un petit morceau de pafte commune, 
Jettés la au four , ou à faute de ce faites la 
cuire dans fa tourtiere couverte , feu def 
[ous , feu deffusmoderement , prenés garde 
de temps en temps à {a cuiffon pour n'eftre 
furpris par Le feu , quand elle ferabien cui- 
te au bout de deux bonnes heures ou envi- 
con , etirés- la tout à fait, & pour en au- 
gmenter, La delicateffe verfés proprement, 
& fans rien gafter par cette ouverture cn 
queftion deux ou trois bonnes cuillerées de 
rots , jus coulis , ou liaifons pour en ache- 
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ver la derniere bonté , ou dans le temps du. 
verjus de grain , trois Où quatre jaunes 
d'œufs delayés en peu d’iceluy , & mufca… 
de rapée fi on l'aime , fi vous découvrés la 
tourte comme il fe pratique quelquesfois. 
en feparant les morceaux également on 
pafera fur icelle en fetvant un ou deux” 
citrons, dont le jus à mon avis donnera unes 
agreable pointe à tout fon affaifonnement;# 
fervés là garnie de fleurs, 7 
ARTicrEe XXVIIT © 
À la place de la feupe on peut [ervir wa rl 
grande piece de bœuf tremblante per £ 
comme cy-deffons. 4 
Souvenés: vous qu’il faut au moins Gal 
bonnes heures pour la faire cuire ; mais 
doucement , fi elle eft falée de deux jours” 
elle fera encore meilleure ; quand elle fer4u 
bien cuite vous la fervirés fur un grand” 
baflin vous y ferés cinq ou fix tailladess” 
dans lcfquelles vous mettrés ou petits pâ- 
tés ; OÙ ns en ; menués FAR 
















-navets fris & en ragouf » le tout felon 1 + 
faifon , fi vous voulés la border de ces mem 
mes garnitures , il fera encore bon , on x 
peut ajoûrer des langues de mouton ‘firesl bi 
cottelettes de veau encore , & frites ; auffin 


pi 
ke tout fervir à fec. | " 
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 ArTricLe XXIX,. 

Pour Les choux de Milan & autres. 
.… Oftés leurs les premieres feuilles & .les 
coupés en deux, ou quatre parties felon la 
groffeur d'iceux , lavés-les , & les faites 
blanchir deux ou trois boüillons , quand ils 
feront égoutés vous les empoterés avec le 
bon boüillon , petit lard, moëlle , faulcif- 
fes , efpices de toutes fortes , & peu de el, 
quand ils feront confominés, , & prefque 
rous pourris de cuire, s'ils font trop gras 
foignés à les defgraifler ; & pour achever 
leur liaifon verfés-y un peu de vos jus dif- 
ferens , & garniflés en toute a piece le 
plus proprement que faire fe pourra. 

imac mi À XX, 

Des navets frits. 

. Quandils feront bien ratiffés faites les 
boüillir environ demy quard d’heure,aprés 
retirés-les de l'eau , & les laiflés égouter, 
quand ils feront bien efluyés , farinés les, 
& les pañlés à la poëfle par fain doux , ou 
beure & huile bien chauds, graiffe de cha- 
ponou d'oifen , quand ils va frits & 
bien roux, mettés- les égouter pour en ôter 
tout le reftant de la friture, & les verfés du 
moment dans une terrine ou caflerolleavec 
peu de boüillon , du lard,& fur la fin qu'ils 
sommenceront à faire liaifon quelques 
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cuillerées des jus, ou coulis quevours auxés' ji 
mettés-y du fl & des efpices raifonnables 
ment , remués de temps en temps, afin ques 
ceux de deffous aïllent deffus , & que tout, 
“cuife, & que rien ne brüle , faites en vos 
tre garniture avec le refte , & quelques 
moüillettes de pain frit auffi dont vous lars 
derés de toutes parts ladite piece de bœuf 
avec du perfil frit bien vert, "# 
SPATR PPO DE CIC RE “1 
D'une autre grande entrée à la place de la 
… foupe ; qui [era une grande longe de veam 
marinée roffie garnie de [on rognon em 
capilotade accompagnée d'autres menuésk 
beatilles, LASER 
Faites la tremper dans urie bonne maris 
nade l’efpace d’une heute ou environ, 84 
attendu fon épaiileur retournés la fouvents 
afin que toutes les parties foient penctrées 
de cét affaifonnement, fi on la larde au des 
dans de bon gros lard faulfé'en (el menus 


+ 
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& fines efpices, elle en deviendra plus fuc= 
culente , qu'elle cuife doucement , & fon 
gés à l'enrouzeravec la mefme marinade 
dans laquelle vousjetterés un morceau de 
beure frais pour l’adoucir , quand elle fera 
cuite aux deux tiers à peu prés ceflés vôtre 
entouzement , & verfés le à parten quel 
que caflerolle aprés l'avoir paffé crainte 
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les ordures , ou charbons qui tombent & 
autent ordinairement dans la lechefritte , 
létachés en le rognon,coupés- le par mor- 
eaux & le paflés à la pocfle avec peu de 
eure & de lard fondu à demy roux, perfil 
haché menu, fiboulettes de même , apres 
ept ou huit tours de poëfle vous le mettrés 

itoner dans une caflerolle avec bonnes 
pcatilles , champignons déja cuits , culs 
Partichaux en compote & peu de boüillon, 
quant la liaifon commencera de fe faire 
retirés. Le du feu & le laiffés fimplement 
ur des cendres chaudes, retirésla longe de 
reau, fur tout point feche, & la mettés 
nittoner emviron un demy quatt d’heure 
ans la marinade que vous aurés confervée 
icet «ffet dans une cafferolle de grandeur 
convenable avec quelques cuillerées de 
res coulis & liaifons, quand la faulfe fera 
ien teduite & bien liée , dreflés voftre 
longe dans un grand baflin ovalle fi faire 
epeut, & répandés pat deflus d’un bout 
à l'autre toute la capilotade en queftion 
vien liée & bien chaude, & garniflés le 
lat de tranches de citron, piftaches, grc- 
hade, perfil frit, fleurs & autres. 
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AurTas "2 
Vn cochon de laill au Perdeïüllet. pee Fi 
- ARTICLE SLAXED 


En matiere de cochons de laiét autant. 
qu’on les pourra manger du jour qu’ils fes. 
ront tués ce fera toûjours le meilleur, & ce 

à telle faulfe qu’on les puiffe mettre. 4 
- Prenés- en doncun,& quand il fera blans 
chy vous le larderés par tout en profon- 
deur , de cofté , de travers, de bon gros lars 
donsmarinés en fel-& efpices de routes 
fortes , faires-le cuire de la longueur dans! 
une cafferolle à ce convenable , avec bon 
boüillon , & qui furnage par deflus , un ci 
tron par tranches ; deux petits bouquets, 
de fines herbes, comme à l'ordinaire , à" 
quoy l’on peut encore ajoûrer peu de ro 
marin & dc laurier , mais qui n'y feront 
pas long temps s’il vous plaift , quelques, 
ognons blancs , ou autres picqués de ge=\ 
roffle , & du lard entrelardés fur la fin de” 
l'ebullition un peu devant fa parfaite cuif= 
fon verfés- chopine de vin blanc , ou de” 
bon verjus , retournés- le de remps en, 
temps , & le laiflés aprés éela reduire à pe=s 
tit feu , fi vouslevoulés manger chaud 
donnés luy liaifon par quelqu'un de vos” 
: coulis 
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coulis ou liaifons ordinaires , &le fervés à 
courte faulfe un peu aigrette, garny de ris 

le veau, citron & perlil haché menu, Si 
froid dreffés le dans un grand baflin fur 
une fervierte blanche garny de méine avec 
le citron, grenade , fleurs , & perfl , apres 
qu’il fera repolé, & refroidy dans fon cour- 
bouillon f'efpace au moins de deux bonnes 
heures, 


Autre grande Entre. 
AntTiciziz XXXIIL 
Gigot de monter farcy 4 la Roalle. ‘ 


Prenez un gygot de mouton bien chat 
nu ,rompés le manche , levés-en la péau 
le plus dextrementque vous pourrés , en 
forte que vous ne l’endommagiés point, 
& que vous en oftiés toutes les chairs, ha- 
chés: le bien menu ; avec peu de veau, 
lard gras, moëlle , graille de bœuf , fines 
herbes , champignons , œufs durs, af. 
failonnés le tout d'épices , & de fel menu, 
|maniés ; & remaniés cette compofition, 
afin que toutes les parties prennent égalc- 
ment le gouft, & l'aflaifonnement des cho- 
fes que vous y aurés mis, remettés le tout 
en fa peau d’une maniere qu’il paroiffe en 
fon naturel, liés le bien avec de “ ficelle 


Le] 
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de tous coftés pour l’entretenir en confis 
ftence , farinés- le un peu, & le paflés aa 
poëfle avec bon fein doux ; ou beure , 
Tard fondus enfemble fort chauds , qui 
rouffifle de parc & d'autre , & l'en retirés 
quand il fera égouté quelque temps , vous 
l’empoterez avec bon bouillon, & quelque 
morceau de bœuf maigre à moitié roftys 
pour iceluy achevant de cuirgle nourt 
davantage , & luy communiquer plus de 










gouft , ajoûtés-y quelques oignons picqués 
de gerofile , ou le bouquet ordinaire, quels 
ques bardes de petit lard aufli, une heure 
apres retournés-le proprement fans fem 
dommager tout le moins que vous pourrés, 
rémettés-le au feu jufques à temps qu'il 
foit.bien cuit, dent vous aurés la connoif 
fance , alorsque du bout du doigt vous le 
fentirez mollet, & qu'il penerrera même, 
dedans fort facilement , quand vons ferez 
eneftat de fervir, retirez le du pot.oftez 
la ficelle, & s'il refte peu de fa cuiffon 
dans ledit pot en ayant ofté les oignons, le 
bouauet, &.le lard , qu'iceluy boüill on 
Loir lié naturellement par l’ébullition qüi 
en aura efté faire ,incorporez y de toutes 
vos beatilles , jus coulis , liaifons , &c gats 
niflez-en à confufon ledit'gygot ; finon 
laifez font boüillon à part, & le garniflés 
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omme dit eft Le plus chaudeinent que vous 
ourxez de tous vos affaifonnemens , man- 
ez-le bien promprement , ear telle nature 
eragouft une fois refroidie ne fe rechaufe 
as aifement ,& ne vaut pas méme la mois 
ié de ce qu'il valoit. 

Pour les viandes rofties qui fuivent im 
iediatement ce fervices j'en ay déja parlé 
mplemena en leur chapitre fol.* auquel il 

ut avoir recours felon le befoin qu’on en 

ura , felon la qualité des conviés, leur 
ombre , & leur inclination , le tout refer= 
€ à labonne conduite , au raifonnement, 
< à la faifon. A la conduite premierement 
our ne point faire un embarras extraordi- 
aire de viandes qui degoûtent plus par 
zur confufion , qu'elles ne plaifent.'En {e- 
ond lieu au raifonnement pour Les difpo- 
2e , & feur donner le bel ordre qu'elles 
émandent. Troifiémement à la faifon 
our ne fervir feulement que ce qu’elle 
ous offre de plus naturel , & de plus pars 
ait, 


















AnTicze XXXIV. 
Des provifions necellaires pour l'entretien 
des bonnes cuifines. 
El faut toûjours avoir en cave de Ja meil= 
sure huille, de Nice, d’Aremont, & aus 
res lieux renommez de Provence en piece, 
ju a 
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oucen phiollesil n'importe, les bons magä 
zins que nous avons à Paris chés ces fa 
meux Efpiciers des Halles nous doiver 
“épargner la peine d’en faire venir de f loïn 
ayant , à choifir chés eux , À moins d’avoi 
quelque fidele amy correfpondant qui voit 
luft bien s’en donner la peine , & vouseéf 
envoyer tous les ans voftre fourniture, a 
quel cas je trouveroistoñjours cette mi 
niere , & plus avantageufe » & mOins-maf} 
quable , ayez de plus quelques petits bail 

de veritables anchois , coñjours nageañi 
en bonne , & naturelle faumure” M 

VASRTIECLE XXXV, 

: Salade d'anchois. 

Oftés les reftes , & le plus gros feldi 
deffus le corps d’iceux, fendés- les en deux, 

& en jettés l'arrefte , ce qui ce fait facile 

lement avec les doigts ; mettés les tremp 
‘un demy quart d'heure dans de l'eau toutt 

pure , & les relavés aprés dans du vin owdi 
vinaigre , quand ils feront égoutés , &u 
‘peu prefles de peur qu'il n’y refte aucuñt 
eau faie , coupés- les de longueur en-petites 
tranches ; & les étendés proprement: 
une affecte creufe ,ou autre , commeall 
tant de petits rayons que vous entrelalTers 
de betterave artiftement preparée en filets, 
ou de perfil haché bien menu, au inilieurdé 
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'afliette mettés deux tranches de citron; 
u de betteraves pour y former un rond, 
“une petite élevarion de verdure , capres 
: autres ; garniflés le pourtour de Faffierte 
citron meflé avec le perfil , grenade, 
leurs, ou betterave figurée ; & par deflus 
out de l’huille , peu de vinaigre , poivre 
lanc & point de fel , voilà fans finefle la 
reritable façon de les manger , carils font 
top forts eftant feuls ; & un peu de mé- 
ange de differentes garnitures leur donne 
son feulement le bon gouft , mais encore 
de la grace & de l’ornement. 

Ayés aufli en cave,ou en lieu frais queli- 
ques barils de bonnes olives differentes, 
comme d'Efpagne, de Luque , de Veronne, 
des Picholines ; & des plus exquies De 
plus vous mettrés confire à la fin du mois 
d'Aouft , ou versie milieu de Septembre 
dans un pot de grés des petits cornichons, 
groffes coftes de pourpier ; de la paflepier- 
te en bon vinaigre, (el, gerofle , épices, & 
faitesen forte que laliqueur furnage au par- 
deffus ; pour la confervation dequoy vous 
ferés fondre du beure que vous y verferés 
tout chaud qui en fe congelant fermera le- 
dit pot d’une maniere gite-l'air n’y entrera 
point , & ainf toyte voftre compofition 
s'entretiendra re fans fe gafter, 

| F- üj 
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& fe corrompre , da laquelle on ne fe fert 
ordinairement , & principalement en hy= 
ver quand les falades communes viennent 
à manquer par la rigueur de la faifon. quéd. 
ous en voudrez les vous les égouterez 
quelque temps , & les couperez,ou de lon 
gueur , ou par roüelles pour les arranger 
far une afliette le plus proprement que. 
vous pourrez, que vOus garnirez de bette= 
rave, coftes de poutpier, pallepierre , ca. 
pres, fel, poivre blanc{bonne huille , & fur. 
tout point de vinaigre, ou au moins fi peur 
qu’il n’y paroïffe pas. A1 C0 
Cirrons ‘oranges. . 
Ayés toûjours autant que vous le pour. 
rez & que la faifon le permettra, quelques 
caïffes de citrons doux ; communs,oranges. 
de Portugal, bigarades, ou autres,que vous. 
conferverez fort longtemps , fi elles font. 
fans tache, & fans meurtrifleure, à quoy la, 
fréquente révifion ne contribué pas medio 
crément pour s’en donner de “gelé afin 
auffi que aucunes y a de gaftées , clles ne. 
corrompent les autres par leur voifinage, ik 
leur faut un lieu fec. 
_ Quand je follicite les gens à fairedes. 
provifions de tont ce que deflus , c’eft pour. 
les avoir meilleures, à bon compte , &" 
pour n'eflre pas obligez de pañler par un 


L'ART DE BIEN TRAITER,.127 
Hétail qui non feulement chagrine furieu- 
fiment à force de tirer piece à piece,mais 
‘ncore qui incommode extraordinairement 
nos bourfes,car je pofe en fair,& je le fçay 
par de bonnes experiences que l'on aura 
pour trente piftolles en gros ce que cine 
quante ne peuvent pas payersen détail ; 
vous évitez de plus lapeine ; & l’efpbarras 
de fortir cent fois pour des bagatelles qui 
vous amufent davantage que de bonnes 
chofes ; il faut toûjours avoir du fel au mi- 
not , provifions reglées de poivre, gerofle, 
fines heïbes defechées , & mifes en pouf- 
fiere pour les temps qui m'en produifent 
qu'avec peine , laurier, romarin ; oignons 
blancs , & autres , acheprez aux faifons & 
lieux’, où le debit s’en fait le plus confide- 
sable , écorces de citrons , & d'oranges {e- 
ches enfilées pour les courboüillons & au- 
tres necellités , deux petites bariques, l’une 
de vinaigre commun , & l’autre de verjuss 
des phioles de vinaigres differens , fçavoir 
de rofe , de framboife , de fureau , & du 
blanc pain de fucre en lieu fec ; eau rofe, 
& de fleurs d’oranges en de petits vales à 
part , toûjours du beure frais de referve, & 
des œufs d’un marché à l’autre , une boc- 
te à farine , une autre à chapeleure , rapes 
differentes pour leursufages , lard gras & 

F° ïü 
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maigre en lieux où ilne fe puifle ny fon 
d'e ny jaunir , langues de porc parfumées, 
jambons de toute nature cuits , paftés de 
venaifon ; beure affiné pour les fritures à 
quoy Fon pourvoit au mois de May quandk 
il eft à compte , que l’on fait fondre & que 
lon écumedong: temps pour le mieux con. 
ferver gh cave. Provifions de routesfortess 
de bois pendant l’efté , fcavoit de comptes 
flotté, de traverfe , boisneuf pour la cuis 
line , fagots, cottrets, &: charbon, atten- 
du que les voitures font à meilleur marché” 
de lamoitié ; & que toutes chofes s'en con" 
fervent mieux, qu'acheptées.dans le maus. 
vais temps & les pluyes.. ; 





ARTICLE XXXVI. - 


Ris devean frirs fervis & [ec , & picquésavee. 
| tranches de jambons,. à F ee 4 : 





M Lanchiflés-les , & leur donnés une le» 

gere matinade, farinés- les,ou empaftés. 
legerement , faites les frire au (cin-douxs 
ou au beure ; & huille enfemble bien 
chauds , quand ils feront frits , fecs ; & de 
belle couleur ,fervés- les chaudeinent avec” 
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lu perl auffi frit , & (el menu, garnifiés le 
jout de citron par tranches, fleurs , & gre= 
rade , on les mangera au jus de citron , & 
Porange, qu'à cet effet on doit toûjours 
ervir à part. | 

| Tranches de jambon. 

Tant qu’elles pourront eftre de Bayon= 
ie, ou de Mayence, ce fera le meilleur, il 
sn faudra coupper à lapiece fort delicate- 
nent , que vous arrangerés fur les aflier= 
tes non pas à la lezine, mais en quantité, 
tee citron & de fleurs. 
| 


… Ris de vean picqnés roffis. 
_ Apres qu'ils feront un peu blanchis & 
cffuyés , on les picquera proprement fclon 
l'art de deux coftés, puis on les brochetera 
comme des alloüettes , & on les fera cuire 
de même à feu clair : donnés ordre qu'ils 
ne fechent il faut tres peu de temps pour 
leurcuiflon, fervés les chaudement avec 
| fel menu pour les manger au jus de citxon, 
 d'oranges, ou verjus de grain. 
ARTICLE XX XV IL. 
58 Blanc manger. | 
Pilés dans un mortier de marbre autant 
| que faire fe pourra une demie livre d’a- 
| mandes douces pelées , enrolés. les. en les 
| battant d'un peu d’ean commuhe , & de 
plus de moitié d'éau rofe , quand elles is. 
| | FE v 
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ront bien broyées ajoûtés y une chopine;… 
ou environ de voñite bon boüillon , pour- 
veu qu'il n’y'ait eu aucunes herbes, ny les. 
gumes ; defoffés un chapon , ou autre bon= 
nc volaille roftie. ou bouillie dont vous 
bacherez & pilerez la chair dans le méme 
mortier ; vous mertrez ledit hachy-permy « 
l'appareil cy- deffus , avec la mie d’un pain « 
imollet ou deux , dans une étamine ou paf. 
foire pour en extraire tout lefuc , & lafub- 
{tance , remuant auffi le marc avec de vG- 
treboüillon pour luy donner plus de fa: . 
cilité àrpafler & couler, vous Le preflerez & 
reprefferez encore une fois , & on verfera 
cette fücculente compofition dans un vaif= 
feau d'argent , ou de cuivre au moins bien. 
citaimé, à laquelle vous ajoûterés le jus de" 
deux ou trois citrons, & un bon quarteron 
de fucre, ou plus fi befoin eft, & vous tien- 
dtez le tout fur le feu bien moderé que . 
vous remuerez & retournèrez inceffam- 
iment,afin que le mélanges'en fafle mieux, 
& qu'il s'épaiffiffe plus facilement pour al- 
ir En confifience, apres quoy vous la laif- 
ferez un peu repofer hors du feu puis la rer 
Muer & retourner derechef avec deuxow 
toïs cuillerées de bon ins debœuf ou de 
Mouton,& quand vous ferez en eftat de ler 
virvous drellerez un plat.baflin,ou affette 
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creufe à proportion de fa quantité que vous 
garnirez enfuice de tranches de citron fu- 
crées,eau de fleur d'orange, grenade, pifta- 
ches, & fleurs. | 

Articrze XXXVIIL 

è Gelée. 

Prenez un gros chapon de paillé de bon- 
ne taille, & quelque aurre volaille comme 
poülle dinde , coq, groffes poulardes vicil- 
les , habillés-les , & leur oftés la peau , les 
entrailles, & les menus , un gros jaret de 
veau bien charnu & degraiflé , quelques 
manches d’épaules de veau, trois ou quatre 
pieds de veau,le tout concailé & blanchy, 
que vous mettrés dans un pot de terre neuf 
avec de l’eau bien chaude, & la plus claire 
qui fe trouvera , couvrés bien le pot & fai= 
tes cout cuire lefpace de trois bonnes heu« 
res à feu égal avec tres-peu de fel, ce qu'é- 
tant pourry de cuire & bien confommé, 
vous affailonnerés d’une chopine de vin 
blanc le plus clair , pallés le rout,& preflés 
encore le refte de voftre viande dans une 
fervierte blanche un peu fine pour ce qui 
en fortira être mis avec l’autre,verfés aprés 
toute cette liqueur dans un grand potflon 
fur ront bien net, & qui ne fente , ny la 
graifle,ny l'oignon, & le mettés fur un feu 
clair loin de la fumée , quañd'elle fera 

AE à 
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prefte à boüillir vous y ajoûterez livre & 
deinie de fucre , ou à proportion, & furlaw 
fin de l'ebullition le jus de quatre ou cinq 
citrons , & les blancs d’une douzaine” 
d'œufs bien frais, aprés un boüillon ou 
deux, verfés le tout dans une pafloire fine... 
eftamine , ou chauffe pour ce qui en fortiran 
tombant dans un vaifleau deterre vernillé, 
où d'étain ; & fe convertiflant peu. de” 
vempsen gelée , eftre mis fi l’on veut en 
petits pots bien nets , enplats, Baffins,: 
ou affiettes creufes felon la grandeur du. 
 fervice , que l’on fervira garnies de citron, 
grenade , violettes, & fleurs des plusagrea 
les. - Lo. ES) R 
Il eft à remarquerqu’à moins d’un terms 
frais , & fort temperé voftre gelée ne peut: 
fubfifter long temps à caufe du grand mé: 
‘ange des chofes differentes qui entrent 
dans fa compofition par la regle generale 
qui nous enfeigne, & qui nous dit cerraps 
tio optimipelfima, que lacorruption d’une 
bonne chole eft tres-manvaife,par exemple: 
qu’un morceau de bœuf fe gafte par tel ac 
cident qu’il vous plaira, il s'enfuit unes 
pourriture particnliere:, le fujet n’eftant pas, 
compolé, mais qu'une bifque fe gafte & Lee 
perde apres quelques jours faute d’avoir été 
mangéc dans fon tems, vous voyésauffi: ât: 
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qu'il s'enfuit une corruption univerfelle: 
par l’ancantiffeiment & la corruption parti. 
culiere de chacunedes parties qui la com- 
pofent,ainfrconclués du refte, 

\ 


ARTICLE XXXIX. 


Tourte de franchipanne.. 


f. Faites une bonne paîte fine , laiffés la 
repoler un:peu de temps; ce qu'on appelle: 
cfluyer , la maniés & roulés felon Parc 
pour la dreffer furune touitiere de gran- 
deur convenable, prenés enfuite un peu de: 
farine que vous ferés cuire avec du lié, 
eftant cuitte mettés- y des jaunes d'œufs à 
proportion , meflés le tout enfemble avec 
amandes & piflaches bien pelées, peu de 
fl, bien du fucre battu , cette compofition: 
fcraune efpece de crefine forte & bien liée: 
dont vous cimplirés voftre appareil de pä- 
te , pañlésavant tout un peu de bon beure- 
frais deflous, & lardés la par Le deifus de 
menus brins, & tranches d’efcorce de ci- 
tron confit , bandésla proprement avec de 
petites portions de pañte feuilletée érenduë 
au rouleau , & fivurée ainfi qu’il vous 
plaira, mettés au four ,ou, dans une con- 
te- tourriere. couverte de feu deflus & def- 
fous. ; apres: une peuite heure au plus de 
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cuiffon fucrés : la deréchef , ajoûtés - zu 
de Peau de fleur d'orange , & la fervés 
chauderment garnie de fleurs, citrons & aus 


tres. 
ARTICLE ‘XL. 


C hampiguons, 


Cherchés toüjours des plus frais , & des 


plus perits , aprés eftre bien nettoyés , la= 
vés &c relavés pour en ofter toute La verre, M 


coupés- les par morceaux, s'ils font trop 


petits laifés les eatiers , & les metrés en 
caflerolle outerrine avec beure frais , le 


bouquet ordinaire picqué de quelques ge- 
roffles , n'oubliés pas du petit lard en bar * 


des pour les jours gras s'entend , peu de 
{el & d’efpices , faites les cuire d’abord à 


petit feu , afinque leur eau s’exhaie douce=. 


ment pour achever leur cuiflonen icelle à : 


plus grand feu, car c’eft le jus qui en fort, 
quiferc aux plus fameux affaifonemens, 
& fans lequel un ragonft mani grace , ni 
delicareffe : Pour les lier plus facilement 


mMertés y un peu de vos coulis ou liaifons : 


d'amende , ou de farine comme dit eft arl= 
leurs , & aprés les avoir retourné & remué 
cinq ou fix tours verlés dedans fi vous 
voulés Is jus d’un citron , & fervés fort 
chaudemment ; car autrements & en les fai- 
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fant rechauffer ils ne manqueront pas de 
fe tourner en huille, | 
$A ArRTiczre XLI.” 


Antre maniere. 


Bien épluchés & bien lavés , vous Îles 
pañlerés par la poëfle avec beure x lard 
fondu à demy roux, affaifonés les ainfi que 
les autres , ajoûtés y duperfil, & peu de 
verd de fiboulette bisn menus, deux tran- 
Ches de citron pelé , aprés une douzaine de 
tours jétrés : y une ou deux cuillerées de 
voftre meilleur boüillon , ou autres jus, 
que vous laïfferés ainfi mittoner dans un 
petit vaiffeau pour ce convenable l'efpace 
d’un demy quart d'heure ; donnés leur liai- 
fon comme cy: devant , garnillés le tout 

Acitron, grenade , fleurs, perfil fric & 
autres ; & mangés goulument. 
ARTæczLEe XLII 


Afptrges en pois verts. 


: Goupés menu tout le verd des afperges, 
jufques à ce que vour y trouviez la moin- 
dre refiftance , lavez les d’abord en eau 
fraiche pour en ofter la plus groffe terre, 
les blanchiflez , aprés fept ou huit bouits 
Jons faites les égoutter , peu aprés vous les 
païlerés àla poëfle avec bon beure frais, 
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&. lard fondu gras , ou entrelardé il n'im- 
porte, & à demy roux , ajoûrés-y du fel, 
épices sthim, verd de fiboulettes hachées 
menu ; retournez = les quelque teimps & 
fouvent , & auffi toft lesmertrez mittoner 
un demy quart d'heure au plus en quelque 
terrine ou caflerolle bien eftaimée avec un 
peu de voitre meilleur boüillon , & pour 
conferver leur beauté naturelle, qui con- 
fifle dans la couleur ordinaire, jettez - y un 
moment avant fervir gros comme une noix 
de bon beure frais, afin d'entretenir la liai- 
fon qui fe fera prefque d'elle mefme à petit 
feu pour ne point reduire le tout en boüil- 
lie, car il faut que Pafperge croqueun peu; 
fi vous voulez au lieu de beure vous y met- 
trez de la crefme bien épaille , vous re- 
muerez cinqou fix tours , & vous fervirez: 
chaudement ,,fi la mufcade vous plaift, 
fongez au moins qu'il ne faut en mettre 
qu’au moment du fervice ; parce qu'en 
Bouillant ou chauffant elle devient -amere 
& communique fon.amertume partout où 
elle fe rencontre: 
AREICSES.X LIT" 
. Pois verts. . 
S'ils font tres nouveaux , & de la pre- 
micre faifon paffez les par la poëfle avec 
moitié beure,. & moitié lard menu bien: 
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moins que roux, affaifonnez les de fort peu 
de fel & d’efpices pour ne point deftruire 
leur gouft naturel , qui paroift comme tout 
fücrin , mettez-y quelques cœurs de lai- 
étuës pommées blanchies hachées menu, 
un petit vert de fiboulette , peû de thim,& 
fur tout pint d’eau fi ce n’eft une cuillerée 
ou deux de voftre meilleur bouillon , car 
leslecumes d'elles mefmesen font affez, 
fongez. parcillement qu'ils doivent eftre 
un petit verdelets , autrement à force de 
cuire ils deviendroient tout jaunes , un mo- 
ment avant fervir jettez y de la crefme à 
proportion;remuez encore cinq ou fix tours: 
& donnez promptement à manger. 

ArnTiezez XLIV. 
Pois Vers communs. 

. C’eft quand ils ne valent plus que quate 
à cinq {ols le litron, & qu'ils commencent 
à devenir gros , pour lors aprés les avoir 
lavez en eau tiede vous les empotercz 
avec de bon boüillon, ou à faute dans l’eau 
chaude , beure frais , petit lard , fines her= 
bes., poivre blanc , fel geroffle ,' quelques 
cœurs de laictuës. pomimées blanchies en 
quartiers ou hachées, faites les cuire douce- 
ment dans un pot de terre,ou autre vailleau 
convenable à petit feu , afin qu’ils fondent 
d'eux mefinesen liaifon quand, le hoüillon 
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fera reduit & éonfommé remettez - y un 
petit morceau de beure frais , & remuez le 
tout quelque tempsavec la cuillere de bois, 
peu de crefme fi vous voulez , & fervez le 
plus chaudementque vous pourrez, 
ArRTiéteze XLV. 
Artichaux frits. 

Prenez des plus jeunes , coupez les pat 
morceaux également avec les feüilles , & 
en oftez le foin , mettez-les tremper quel- 
que temps pour leur oftet une partié de 
leur amertume, quand vous les aurez é- 
goutez farinez les , ou les empaftez dans 
un appareil faitavec fleur de farine , {el 
menu , vin blanc, ou lait , quelques jau- 
nes d'œufs 4 le tout meflé & battu enfeme 
ble , & ce le moins époisque vous pourrés, 
trempez vos artichaux dedans , &c ainft. 
accommodez , les ferez frire en fein doux. 
ou beure , & huile bien chauds, quand ils 
feront cuits proprement , qu’ils feront de- 
venus fecs, jaunes & croquans retirez-les ; | 
afin de les laifler égouter , & cependant 
vous frirez quantité de perfilque vous ren< 
drez le plus fec & le plus verd que vous: 
pourrez pour en faire la garniture , & en. 
combler vos artichaux ; fur lefquels vous’ 
répandrez du fel bien menu & quelques 
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goutes de bon vinaigre , tel que la compa- 
gnie lefouhaitera, FA | 

PINS ARE GE E * X LE VT-: 

Petites febues au lard & à la moëlle. 
Quand elles font encore toutes jeunes , 
& des premieres venués, on ne leur ofte 
point la peau , pour l’aflaifonnement il fe 
rencontre tout pareil qu'à celuy- des pois 
Verds de lapremiere faifon ,en y ajoûtant 
d’abondant de la moëlle hachée, de la fan- 
riette , & peu de bon boüillon , fi elles 
commencent à devenir fortes on leur oftera 
la peau , & pour plus parfaite cuiffon on 
augmentera le bouillon pour l’achever , 
finon on les fera cuire dans un vaiffeau 
convenable avec tout l’affaifonnement re- 
quis ; comme dit eft , fans Les paffer par la 
poëfle , & à force de les retournerelles fe- 

ront infenfiblement liaifon. 

ArtTicie XLVIL 
Culs d'artichaux la compote. 

Mettez vos artichaux en culs en leur 
oftant toutes les huilles ; car à l'égard du 
foin il s’enlevera mieux quand ils feront 
prefque cuirs, faices-les bouillir dans de 
Peau fimplement , & quand ils feront plus 
d’amoitié cuits retirés les pour les égouter 
quelque temps , & les empotés en terrine, 
cafferoile ou autre vaifleau convenable que 
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vous fermerez , affaifonez : les de beuré 


frais, moëlle de bœuf, petit lard, geroffle, 
fcl,.élpices , & du meilleur boüillon à pro- 


portion ; laillez les mittoner ainf,& achea 


ver leur euiflon jufques à ce que vous. 
voyez qu'ils commencent à s’amollir &. 
fondre d'eux mêmes pour faire liaifon dans | 


1 EUE faulfe, 
à autre , 8 quand vous fer 

vous y verferés quelque partie de vos jus 
differens pour achever de leur donner de 





remués & rerournés, les de fois . 
uand vous ferez preft de fervis | 


s à 


De 


la delicatefle & du gouft , ils font tres= 


propres en:cer cftat à faire des garnitures 


de poictrines de veau en ragouft >; poulets . 
 fricallés., touttes-de pigeons , & autres : 


galimafrées fucculentes que l’on pourra 
fervir dans un bon repas. 


ASPERGES DEA LONGUEUR. 
… Premiere façon à la (anife. 
t'ARTIGLE XLVIIL 


Les meilleures afperges » font quand: 


elles ne valent plus que douze à quinze fols 
la botte on prend les petites , car c’eft mar-. 


chandife fourée , que l’on met en pois 
verts pour manger ou feules d’entremets ». 
ou en faire des garnitures, & les plus grof- 
fes coupées en longueurs égales pour man 
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ge" à La faulfe blanche , ou à l’huile,on en 
fera fi lon veut des petites bottes , finon 
on les laifleraentieres , comme dit eft, que 
prealablement bien lavéesen eau fraiche, 
& reiterée fi beloin cft , on jettera dans 
Veau boüillante , quand elles y auront fait 
cinq ou fix boüillons on retirera le chau= 
dron du feu , & dans icelles on mettra une 
bonne poignée de fel, peu aprés prenez en 
une pour voir fi leur cuiflon ,eft raifonna- 
ble , car fouvenez vous qu'il faut que l’af 
perge croque fous la dent , & qu'elle aye 
tout fon verd à moins dequoy ce n'eft que 
 filafle quand par une cuiflon extraordinai- 
- te & mal concertée elles font reduites en 
boüillie , ce que vous remarquerés facile- 
ment files prenant par le pied elles fe 
courbent promtement , ou non, car quand 
elles playeront en deux ce fera figne pour 
lors qu'elles font trop cuites , ce qui eft 
incommode , & tres- rebutant pour le 
 gouft. Ainf. donc fuppolé , & cuites à 
propos vous les retirerés promptrement de 
leur eau , & les mettrez entre deux {ere 
vitres avec du fel menu pour les eflorer, 
& donner du gouft, car les legumes font 
roûjours fades d'elles mefimes , cette ma- 
__niere en les étouffant ainfi les confervera 
chaudementquelque temps », & aufli roft 


à. 
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vous ferés leur faulfe ainfi, prenés du meil-, 

leurbeure frais , vinaigre commun , fel, « 
poivre le tout à proportion , & le tout mis 
dans une cafferolle, ou moulloy à ce con- « 
venable , remués avec une cuillere d’ar-« 
gent ou de bois feulement, jufques à temps \ 
que la faulfe fe fonde entierement, & s'é- u 
paiffile naturellement , pour augmenter fa 
liaifon mettés y deux ou trois jaunes d'œufs « 


bien delayés , & incorporés en icelle que « 
vous remuêrés derechef pour verfer le tout. 1 
fur vos afperges que vous aurés difpofés . 
proprement dans un baflin : fi vous aimés . 
la imufcade , ne la mettés qu’en fervant, & 
donnes vift: à manger, car telle nature de 
legumes ne fe rechauffe jamais, 


ARTICLE XLIX. 
Afperges à l'huille. 


On les fera cuire de même que les prece. 
dentes,& quand elles feront refroïdies vous : 
les fervirés à fec [ur une ferviette blanche 
du fel menu pardeflus garnies de fleurs , & 
vous fbrvirés à part de l’huille,du vinaigre, 
du fel & du poivre dans une pourceline, 
ou aflietre creufe. | «+ | 
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| AKTruGsEx L. 
Champignons fritsen baignets. 

Coupés les par tronfons , & les farinés, 
ou Lien les empaftés comme les artichaux 
frits , on les frira de même , mais non fi 
long-temps,garnillés- les par aprés de perfil 
fric , de fleurs & de citrons,fi vous les friés 
entiers vous leur pourrésdonner un bouüile 
lon pour les blanchir, 

Ares x LI 
Champignons farcis frits. 

C’eft toute la même chofe que Les prece- 
dents , & oblerver de prendre les plus 
ronds ,enofter La queuc , & les creufer 
pour les remplir du même hachy des pe- 
tits paftés aprés les avoir un peu beuré 
dans le fond. Quantau tefte la friture de 
méme , & la garniture aufli, 

Arwatrce L= LE 
Champignons farcis en ragoull. 

On les accommodera de même ceux des 
affaifonnemens generaux , & on les farcira 
de même cy deflus en obfervant que le ha- 
chy que l'on y mettra ne forte dehors + & 
ne fafle confufion dans la faulfe , on les 
peut garnir de pointes d’afperges , pifta- 
ch:s & laifons , pour leur donner un gou 
plus relevé , & de La delicateffe, 


L] 
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MORILLES 


EL, 7 


ont de même que Les champion ons, à 
ARE ETS LIIL | 
Morüles. }. 


C’eft ordinairement en Avril & en May: 
que l’on en trouve, toute autre faïfon n°# 
eflant pas propre , & comme ellesfont 
creufes,& toäjours remplies de gravier, 8e 
. fouvent même.de petits pucerons , on les. 
coupera en deux ou trois felon leur grof= 
feur , & aprés avoir trempées dans l’eau 
fraiche quelque temps ; & maniées douces. 
ment ( carelles font faciles à eftre brifées! 
pour leur delicateffe ) on les blanchira cinq” 
ou fix boüillons, avec un peu de fel feulesr 
ment , quand elles feront éfluyées vous les’ 
paflerés par la poëfle , & les accommode= 
rés comme les champignons en y ‘ajoûtant: 
fur la fin quelques cueillerées de bon bouil- 
lon , jus, coulis, ou liaifons felon les jours, 
pour achever leur cuiflon, 


SEscONDE 
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LE | 





SECONDE MANIERE. 


our l'augmentation du fervice de dix à 
#7 douze. 


CHAPITRE DEUXIEME. 


PREMIEREMENT. 


d potage de fanté d'un chapon , d'un jaret 
de veau, © de fix pigeons. 


ARTICLE PREMIER, 


fe n’ay point de nouvelle lecon à don 
Jner fur cet article, l'ayant affés ample- 
ment traité dans le preimier difcours, finon 
qu’il faut faire de méme qu’au premier po- 
rage de fanté , & à l’égard des pigeons, at- 
tendu qu’ils demandent en leur parriculier 
une garniture , & un aflaifonnement pro- 
pre à leur efpece , il faudra en fervant ré« 
pandre fur toute la fouppeune partie des 
jus,coulis garnitures, & liaifons, que vous 
conferverés à part , & reveftir le pourtour 
du baffindes meilleures beatilles , laituës 
pommées farcies dont on ne manque pas 
depuis le mois de May jufques & par de là 
Octobre. 
ne. - 

G 
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ART ICT ENT ‘4 


| | 4 
. Ayez des plus groffes & des plus dures 
dont vous oftercz les premieres feüilles ;\ 
laïflez les tremper demie heure en grande“ 
eau , & les lavés bien , blanchilez les en-. 


fuite cinq ou fix boüillons , & quand ellest 
feront bien égoûtées vous les creuferés juf-# 


Laillues pommées farcies, 


ques dans le cœuren les confervant toñjours# 
dans une égalité de part & d'autre pourh 
mieux contenir l’affaifonnement , aînf vous. 
Îles emplirés de la même compofition qui 
aura fervi à farcir la poitrine de veau , ou 
faire les petits paftés , avant de les garnirs 
vous mettrés au fond un petit lopin de beu-" 
se frais, atrangés les ainfi dans une cafle-« 
rolle, ou terrine, & coulés fous icelles des” 
bardes de laïd, affaifonnés le tout de bon” 
boüillon,.de moëile, fel, elpices, fines her- 
bes, & quand on fera preft de fervir vous y. 
ajoûterés de vos liaifons , & aprés les ayoir: 
couppées en deux, en quatre à proportion: 
qu'elles feront, vous en garnirés vos pota-! 
ges,en remettantaufh pardeflus tour le re-. 
fe du boüillon dans lequel elles auront 
faites leur cuillon, TE 
Te 
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ArRTicze Il 

Concombres farcis. 
On les accommodera de inéme en les 
creufant aprés les avoir pelé , & ofté toute 
leur moclle & bien blanchis pendant un 
bon quart d'heure , parce qu'ils font infini- 
ment plus durs que les laituës. 

Mn rarou Es LIL 

Concembres au naturel. 

C'’eft là méme chofe que les concom- 
bresfarcis, mais donnés vous de garde de 
les faire trop boüillir, afin qu'ils ne fe met. 
tent point en boüillie , donnés,leur fur tout 
le haut gouft, car ils font fades naturelle- 
ment. | 
Marre: El V., 

Vn potage de deux oifons , & de fix 

oulets. 

Si vous voulés té les oifons au nature 
rel comme à la premiere façon ayés y re 
cours, fi vous les voulés farcir fervés vous 
de lacompofiiion qui entre dansles petite 
paftés, & autres , pour à quoy parvenir 
vous leverés la peau fort delicatement , &z 
fans l'entamer que du cofté du col, fepa- 
rant ainfi la chair d’avec la peau avec le 
poulce , & rempliffant tous les efpaces du 
dit hachy ; ou farce, le plus proprement 
que pourtés ; crainte d’endommager la 


1} 
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peau, quiune fois percée donneroit lieu à 
tout cet appateil de (e vuider , & de cors 
rompre toute la difpoftion de cet affaifon- 
nement , quant à la cuiflon il y faur proce- 
der comme à celle des aurres , toüjours. 
avec du meilleur boüillon , & les affaifon-. 
nemens convenables , quant aux poulets 
on les empotera blanchis & troufflez avec. 
lefaits oifons , les ferez cuire lefpace des 
deux heures , on fera une bonne mitonade“ 
{elon l'art , & furicelle vous dreflérez vos# 
viandes , pour leurs garnitures on les peut 
faire de deux differentes façons, La pre-. 
miere d'une purée’, ou coulis de pois verds.! 
Éa feconde de jus , de liaifons , & debea-! 
tilles. HN D 
Quand à la purée,ou coulis de pois verds, : 
voyés leur façon à l'article 2 5.feuillet 112. 
uant aux beatilles ayez y de méme re-. 
cours,en leur lieu,& place. # 
Trois affiettes d'entrée, 
Une tourte de beatilles. 
‘Une de moëlle, Et 
Une fricaffée de poulets. 
Pour le roffy. | 
Parcourez routes les viandes generale- 
meüt quelconques dont nous avons donné 
mercs differentes, & faites le choix 


les mamet 
de celles que la faifon &c l'appetit vous de- 


mandent naturellement. 
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N Pour les falades. 
Ayez y recours de méme. 
| Pour Les entremets. 
Idem. | 
Autre maniere de Potages. 


ARTICLE V. 


Potage de fix poulets farcis garnis de toutes 
fortes de beatilles, 


Il faut farcir les poulets aïnfi que les oi- 
fons, & à cer effet les prendre gros,charnus, 
& de bonne chair , les faire cuire en bon 
boüillon , petit lard , quelque morceau de 
bœuf de la tranche à moitié rofty coupé en 
morceaux,apres une fufhfante cuiflon dref- 
fez- les fur une bonne mittonade, que vous 
rafraichirez derechef du pareil boüillon, 
& d'une partie de vos jus differents , garni= 
fez apres de champignons, ris de veau, 
culs d’artichaux , piftaches , andoüillertes, 
& faitesau pourtour une efpece de cordon 
compofé de pointes d’afperges , quand on 
voudra manger il faudra remettre pardef- 
fus quelques cuillerées de vos jus,coulis, & 
Lomé sons achever , & l’affaifonnement, 
& la galanterie. 


6.5) 
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AR AIO EE AN te 71 

Potage d'un chapon ; d'un jaret de vean , @ 
_ de quatre poulets au naturel. 1 

On le fera de méme que le premier potagen 


AC 


de fanté,e mpotant toutes les viandes enfems 
ble , avec du lard , serofle , fines herbes, & jà 
le tout difpofé , comme les precedens fu 
leurs mittonades , que vous garnirés des 
laictuës, ou concombres farcis, de chicorées 
blanche , ou de cardes d’artichaux apprew 
fées , ainfi qu’il aefté montré en Leur cha 
pitre , d’afperges en-pois verts ;.on de lonss 
gueur, vous garnirez le tout en fervant des 
bons jus , liaifons , & autres, dont, & de cer 


: ; ; D... 
que deflus vous ayés les regles, & les enfeis 
gnemens en leur lieu,& place, à 

À RTE Ni À 


Grande bifque de pigeeneanx. M 
Prenez toûjours des pigeons de volieré 
& les plus délicats , quand ils feront blans 
chis & trouflés, vous les empoterez. avec 
de bon boüillon, quelques morceaux de 
. viande roftie qui achevera de cuire avec 
eux , & leur donnera de la nourriture des 
bardes de petit lard, un bouquet de thim 
picqué de quelques getofles , & vous les. 
laiflerés cuire ainfi l’efpace. d'une bonne 
heure, & plus s’ille faut, Les retournant 
une fois ou deux pour leur donner égale 
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tuiffon , & fe donnant bien de garde de les 
rompre à caufe de leur delicatefle, faites vOn 
tre mitronade felon l'art, & comme il a 
efté déja enfeigné , humectés la fouvent du 
méme bouillon de pigeons , & de quelques 
cuillerées de vos jus , mais principalement 
de celuy de champignons, quand cet appa- 
reil fera en bon eftat , bien enflé, & bien 
noutry ; dreffés vos pigeons deffus, en foi 
te qu'ils couvrent tout le baflin fi faire fe 
peut par leur ordonnance ; ce qu'en ce ren= 
contre il ne faut épargner , caf le moindre 
nombre eft de douze, faites la garniture de 
toutes fortes de beatilles dont vous aurés 
lareferve, & bien difpofées, de maniere que 
la figure des pigeons fe voye toute en- 
tiere , couvrés le tout un moment à feu 
raifonnable , afin d’incorporer & faire liai- 
fon des partiesenfemble, quand vous vou- 
drés (ervir jettés y piftaches vertes bien 
appreftées, jus differents , mais bien chauds, 
bordés voltre baflin de citron figuré,grena- 
de &c. | 

ArTicze VIIT 
Grand potage de deux petits ‘oifons farcis, 
oh au naturel , fix on huit pigeons , 
& douze cailles. 

On peut fervir les oifons farcis , ou au 

naturel, & de quelquemaniete qu'ils foient 
G üi 
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ils feront toûjours bons, les pigeons, 8e 





cailles cuiront en mefme pot, & mémeale . 
faifonnement que la bifque precedente,que « 
Pon dreflera pareillement à l'exception que 
pour les garnitures.il ne faut feulement que” 





diverfité de jus, coulis, & Haifons, afin que 
ces dernieres efpeces delicates ne foient pas 
cachées fous une fi grande varieté de bea- 


tilles , dont la faulle y pourra mefmement « 


_fervir, finon , & ce que je trouveroisde 


meilleure, garnirggette fouppe d'une purée 
aux pois verds nouveaux, affaifonnée felon 


Part, & flanqué au pourtour des viandes 
plufeurs perires barde de bonlard bien cuit, 


faire mittoner le tout, & leregarnir en fer= 


vant de pointes d'afperges , jus de mouton, ! 
coulis, & autres liaifons.finon avoir recours « 


aux plus delicates beatilles que lon difpo- 
fera proprement quoy qu’en confufion , & 


fort chaudement , bordées de tranches de . 


citron & de grenade. 


Paitspotares d'afficite. 


Defquels on peut faire auffi des grands fi | 


l'on veut en auginentant liés efpeces, & les 
garnitures, 
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PÉONIRRMA SCAvVoiIR. 


Potage de mens d'agneau, 


| Voyez pour {1 compoftion à l’article 
- feüillet... &en faitesla reduction 
à proportion du petit fervice où il eft re« 
quis, 
AUTRE 
Potage à la Reynæ 


ARTICLE’ 1X, 


Vous defofferés quelques volailles,quel- 
ques perdris mefme, fivous en avés , & 
que vous defirés faire les chofes en perfe- 
tion , une & lautreroftisun peu verde= 
lets ; dont vous ferésun hachy le plus fin, 
& le plus delicatement pilé que vous le 
pourrés , qu’ils faudra conferver fort chau- 
dement dans un pot de terre,ou autre vaif« 
feau biennet , furun peu de feu avec du 
meilleur boüillon , quelques champignons 
tranches de bœufs à moitié rofties,battües, 
& preflées , pour enextraire tout Le jus, 
faites bien cuire letout enfemble , & pañés 
aptés ledit boüillon en eftanine , ou pal- 

foire que vous conferverés encore, comme 

dit eft , dans un pot à part , prenés en u € 

des amandes douces , pelés les, & les bat- 

tés dans un mortier que vous mettrés cui- 
GR Y 
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re, & boüillir en pot ou marmitte bien 
nette avec du premier boüillon, peu de mie 
de pain , le dedans d’un citron, où deux , 
peu de el, deux ou trois gerofies , paflés- ! 
les aufli, & en confervés bien la liaifon de- ! 
mefine : toutes ces chofes compofées de: 
cette forte, faites une bonne mittonade 
enrofée d’zbord du füc que vous aurés pü 
urer en pilant.& broyant les os de routes 
ces viandes en un mortier préalablement 
humectées avec du meilleur boüillon, peu 
aprés verfés y du coulis de vos amandes, 
ëc un quart d’heure avant fervir , difpofés. ! 
fur iceile voftre hachy de volailles , & de: 

perdrix , de Pun ou de l’autre, comme ôn 
l'aura, ajoûtés- y encore une cuillerée ou 
deux de lun, & lautte preflis, couvrés le: 
plat quelque temps, & peu aprés s'il vous 
rcfte de la liaifon d'amandes avec de la 
premiere , & des jus de vos viandes, répan- 
dés les tous pardeffus, & garniflés ledit po- 
tage decreltes, ognons ;, piftaches » Pi- 
Snons, tranches de citron & grenade ») de 
‘pour donner un beau coloris à cette agrea- | 
ble , & fucculente compofñition , on fera 
TOupir une pelle de fer bien nette que lon 
pafera la plus chaude que l’on pourra par- 
deffüs jufques à temps qu'elle patoiffe 


. Comme glâcée, 
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HA DR CEE. X, 
Petit potage de fix pigeons. 

Reduifés Le grand,en forte que les affai- 
fonnemens & les garnitures foient confor- 
mes à La quantité des viandes , & faites de 
tous les autres comme de celuy- cy. 

Petit potage d'oi{ons farcis , ou au 
naturel, 

Voyez la maniere avec laquelle j’ay 
montré qu’on les pouvoit faire. Article 8. 
feuillet 151. 

À R T.1-6 LE. XI. 
Petit potage de cailles, 

On les fervira, ou à la purée de pois 
verts , Ou garnies de beatilles , & pour les 
rendre plus delicates , on les lardera cha 
cune de cinq ou fix gros lardons , faulfés 
enfel , & bonnes épices, & vous les pañle- 
16 aprés une douzaine de toursà la poëfle 
en fein- doux, ou beure, & lard bien chauds 
que vous empoterez enfuite avec le bouil- 
lon nourricier , & autres aflaifonnemens 
requis , dont partie aura contribué à la 
grande fouppe de pigeons, d'oifons , pou= 
lets , & autres. 

Petit potage detrois poulets farcis, 

Faites un extrait du grand potage,de fix. 
& le tout à proportion comme au feüiller 
131. article ç. 


| 
: 
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Ponr langmentation de dix 4 douze. 
perfonnes. 

Ce font tous les mefmes potages , & 
grands , & petits, que ceux dont j'ay parlé 
au precedent, & ce qu'il faut oblerver au 
farplus , eft d'augmenter les viandes , & 
fortifier les garnitures. ‘ 

$ E x FDP EE, | 
Si vousdefirés faire un potage de deux 
chapons & de douze pigeons, ou de deux 
chapons , & de fix poulets, on de deux oi- 
fons , quatre poulets farcis, fix pigeons, & 
fix cailles, & ainfi du refte, voyés fepare- 
ment toutes lturs manieres , & les compo 
fés ,en forte qu'il n’y aît aucun lavandis 
que leur affaifonnement foit conforme aux 
efpeces qui le compofent , & faites toû> 
jours un jufte mélange des gamitures fans 
confufion. ee 

An Tr ce RON TE 
Potage de bixers aux chonx. 

Metrés à la broche ce qu’il vous en plaï- 
ra, & toûjours lardés, quandils feront à 
moitié cuits vous les empoterés avec le 
rnsilleur boüillon, vous les laierés en- 
tiers ,ou les coupetés en deux de route leur 
Jongueur il nimporte , ajoûtés-y du petit 
lard entrelardé , moëlle de bœuf. ; choux 
frifés , ou de Milan , des communs fi -vous 
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p’en avés pas d’autres, mais tous préala- 
blement blanchis , fel , gerofle , efpices, 
laiffés confommer le tout enfemble pen- 
dant une bonne heure , & prenés garde 
qu’il refte une fuffifante quantité de boüil- 
Jon pour faire la mittonade,que vous nour- 
tirés de jus de bœuf, & de champigrons, 
dreffés vos pigeons furicelle , & les gar- 
niflés de vos choux entrelaffés du petit lard 
bien cuit , & au moment que lon voudra 
fervir , il faudra renverfer encore pardeflus 
tout cét appareil quelques cuillerées de vos 
autres jus , coulis, ou liaifons pour la ren- 
dre parfaite. 





CHAPITRE TROISIEME. 
, Le fecond. 


U N# poitrine de veau farcie , ou au 
jaturel , garnie de cotelettes auffi de 
veau marinées frites (eryies à el pour gar= 
Hiture , Ou en ragoufl, 

Cherchez à Particle 99. feuillet 27. 

AR meruc LE l 

Cotelettes de vean marinees po frire, 

Prenésun colet de veau bien blanc, & le 
plus delicat, coupés le par cotes , mertés le 
mariner un peu de temps, & quand il fera 
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euyé farinés-le , ou l’empaftés comme il 
eft dir ailleurs feuillet : fi vous lé voulés 
manger à {ec ; fi c’eft à la faulfe , &.en ra- 
gouit fuffira de- fariner feulement. Faites 
frire en fein doux, ou beure affiné avec 
de la meilleure huille, ou lard gras fondu, 
quand vos cotelettes feront bien paflées, 
metrés les écouter pour les faire cuire en 
cafferoile avec du meilleur bouillon , & 
tous autres affaifonnemens requis comme 
petit lard , moëlle , fines herbes, oignons 
blancs picqués de gerofles , citron pele. 
quand vous appercevrés qu'elles feronc 
cuites fuffifamment , ajoûtés y de vos liai- 
fons ordinaires , champignons , culs d’arti. 
chaux , andoïillettes , & fervés chaude 
ment. j Lu ; Vi 
On peut garnir la pditrine de veau en 
deux fiçons. Premierement des cotelettes 
de veau telles queje viens dé montrer, Et 
en fecond lieu, en les fervant à {ec bien. 
frites, & b'en feches , _& les barder. de 
quantité de perll frit ; citrons entiers «&e 
par tranches. à ; 
Antrenss JE: 


Maniere de farcir la poitrine de vean. 


_ Qanli elle fera blanchie vous Fouvrirés 
par le gros bout, & y enfoncerés Ja, main. 
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pour feparer les chairs des coftés de pare 
& d'autre , jufques à l’autre bout prefque . 
en forte qu'il s’y faffe une efpece de bour- 
feçque vous emplirés dextrement de lamef. 
.me compofñtion des andoüillettes au Cha- 
pitre 1 2.feuillet 96. vous la brocheterés du 
cofté de l'entrée de crainte que la firce ne 
forte, quand au furplus vous la ferés cuire 
comme je ay montré cy: devant , pour 
plus grande feureté de la cuiffon de cette 
| piece, j'eflime qu’il ne fera point mal à 
propos de paller quelque tours à la poëfle 
en bon beure & lard à demy fondu tout cet 
appareil , afin d'aider fa cuiffon qui fou- 
vent eftant enfermée ne prend pas toute la 
chaleur qui bay eft neceffaire , l’un & l’au- 
tre font bons, tout dépend de menager le 
feu, & les affaifonneimens, afin que par une 
douce & infenfible penetration toutes cho- 
fes puiffent eftre confommées. 


Â SSHTETTES. 


Æflonfades de poulets marinés , É compote 
de pigeons. 


Air Tr'ex x III 
E fouffades de poulets, 


Coupés vos poulets en fix ou fept mor- 
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ceaux également , battés les au roulleau, & 
les marinés enfuite un quart d'heure ou en- 
_viron, quand ils feront effuyés vous les fa- 
rinerés,& pallerés à la poëfle avec beure & 
lard bien roux , fel, efpices , & fines her- 
bes picquées de gerofle , aprés quelque 
tours qui font en ce rencontre la demie 
cuiffon, vous les mettrés en cafferolle avec 
un peu de bon boüillon, peti lard haché 
menu , un brin de laurier ; culs d'artichaux 
à moitié cuits , moëlle , perfil haché menu 
avec fiboulettes, retournés les de temps en 
temps . & quand vous verrés que la faulfe 
fe reduira en s'épaiffifant, jettés y quelque 
poignée de capres , ris de vrau-pallés en 
leur affaifonnement ; ou foyes gras de mef- 
me , le tout feion la faifon , champignons 
liés, coulis ,jus , liaifons ,& autres beatil 
les de referves , fervés garny de perfil frit ; 
tranches de citron pelé . &K grenade, 
Compotes de pigeons. 
Allez à Particle 18. feuillet 108. 





AUïnes ASSIETTES D ENTRE’E. 
Vne tourte de chapons defoffex. 
‘ARïiICLE «1 V. 


Faites en forte en les defoffant que Îa 
peau n’en foit aucunement endommagée 


1 
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oftés-en la tefte , les pieds & les entrailles, 
hachés la chair quien fortira avec un peu 
de veau , arailf , moclle , lard , fines her 
bss , jaunes d'œufs un peu moins que durs, 
affaifonnés le tout de fel & d'épices raifon» 
nablement, maniés &remaniés cette com- 
polition , & la remettés dans la peau d’une 
maniere que la figure du chapon paroifle 
encore toute entiere , quand vous aurés 
dreffé une pañte fine qui à cé effet aura 
tepolé quelque temps pour s’effuyer , & 
que la tourtiere à cedifpofée en fera gar- 
nie , avant que d’y mettre vos chapons de» 
foffés coulez fous iceux du inefime hachy 
pour fervir de lit & de fondement à leux 
cuiffon , à quoy vous adjoûterez bonbeure 
frais pour la nourriture generalle, mettés 
de cette farce en andouïllettes pour faire la 
SAS à plus ample , culsd’artichaux à 

my cuits & plus , champignons frais, ou 
aflaifonés , ris de veau pañlés à {a poëfle, 
ou blanchis feulement , foyes gras de mê- 
me, pointes d’afperges, morilles ; mouf- 
ferons , palais de bœuf affaifoné ; {el , épi- 
ces de toutes fortes , & bardés tout cét 
appareil de pétites tranches de lard qui 
fondant fur iceluy le rendront infiniment 
delicat, & avanceront fa cuillon, fermés 
voftre tourte de pafte fine, feuilletée , que 
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vous dorerésenfuite de jaunes d'œufs , & 
laiffés- là cuire doucement , foit au four , 
foit dans une contre:-tourtiere proportion 
née , en menageant fur tout le feu deffus 
& dellous, de temps en temps, il faut au 
moins deux grandes heures pour fa cuif- 
fon. | | | 
CH ABREBRE RE 
Fricaffce de pigeoncaux garnie de pigeoneaux 
An NL di | 
Blanchis, ou non, coupés les par mor= 
ceaux , & les pallés à la pocfle avec beure 
frais & lard à demy roux , affaifonés. les 
de fel, épices , fines herbes, & aprés ‘deux 
douzaines detours jettés dedans une poi- 
gnée de champignons , culs d’artichaux, 
pointes d’afperges , le tout pañlé dans un 
premier affaifonement, verfés.y pareille- 
ment un peu de bon bouillon ; laiflés cuire 
le tout jufques à temps que la faulfe fe re- 
duife , aprés quoy vous y mettrés un demy 
verre de vin blanc, laiffés ainfi confominer 
le tout dans la poëfle , où dans une cafle- 
rolle à petit feu pour au moment que l'on 
voudra fervir en faire la liaifon avec trois 
ou quatre jaunes d'œufs delayés au verjus , 
& de grain , fi la faifon le perinet, ou de la 
crefme bien fraiche & bien liée , aprés 
trois où quatre tours hors le feu , fervés. 


L4 
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ARTICLE VI. 
Pigeoneaux frits pour garniture. 

» ! Ouwvrés les à crud en deux , & les fen- 
dés, par la moitié , lardés, ou non , il n’iim- 
porte, battés® les deffus & deflous tant 
qu'ils foient bien applatis , mettés- y du 
{el Menu , & les farinez , où les empatés 
delicatement comme en pafle de baignets, 
& les faites frire au fein-doux , ou au beure 
affiné avec bonne huille bien chaude , fi 
vous les voulés mariner un peu auparavant, 

celane leur nuira pas , lorfqu'ils feront 

bien frits & bien fecs en les retournant, 
tantoft d’un cofté , tantoft de l’autre reti 
rés les pour les laiffer égoutef, dont vous 
garnirés la precedente fricafflée, ou toute 
autre , avec quantité de perfil frit autour, 
tranches de citron & fleurs. 
Wne fricaffée de poulets garnis de poulets 

… auffi marinée frits [ervis à [el. 

Pour la fricaflée de poulets voyés à l’ar- 

 ticle ro. feuillet 76. 

Pour les poulets frits marinés il faut faire 
de mefine qu'aux pigeons excepté qu'il 
fauc les coup<r chacun en quatre, les battre 
fortement , & en ofter la peau , quand au 
refte c’elt toute la mefine methode, 
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ARTICLE VIEIL 
Farce pour le cochon de lai£t. 

Prenés la freflure du cochon & la blan- 
chillez , oftez-en feulement le cornet, 
ajoûtez y de la moëlle debœuf , du lard, 
peu de veau & de graifle , thimvert, fi- 
boulettes , poire, perfil, geroffle, hachez 
le tout enfemble bien menu , & l’affaifo- 
nés de fel & d’elpice , jaunes d'œufs mo. 
lérs , quand le tout ferabien incorporé paf. 
fés- le par la poëfle avec beure & lard fon 
dus à demy roux , apres une douzaine de 
tours vous la verferés dans une cafferolile, 
outertine ,; en y ajoûtant un peu de bon 
boüitlon pour achever, fa cuiffon , un peu 
avant que la fervir vous y mettés de vos 
liaifons, ou un peu de fleur de farine, ou 
de la chapeleure bien fine ; & la laiffcrez 
mittonnet cinq ou fix. bouillons,apres quoy 
vous la remuerez & retournerez pour em- 
pefcher qu’elle ne fe tourne , ou qu’elle ne 
prenne confiftance. 1] faut pour une plus 
grande propreté fervir roûjours la farce à 
” part dans une afliette creufe , fi on la veu 
fous le cochon on fera en forte qu’il n'en 
foit point barbouillé. Mit 

Quant à ceux qui fe fervent de cette mé- 
me compofition , & qui la mettent à crud 
dans le ventré du cochon pour la faire cui- 
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te enfemble , ils ne peuvent jamais la ren- 
dre ny fi bien cuite ,ny fi fucculente que 
de la maniere dont j’ay cy- devant donné 
la methode , car cela produit un vilain 
margoüillis dansle corps dudit cochon , & 
ne pouvant y cuire à l’aife eftant trop fou- 
vent culbutée coule ,& fe répand rantoft 
par un cofté , & tantoit par l’autre, & ce 
qui fait le plus grand degouft, c’eft qu’elle 
ofte au cochon toute {à delicatefle & fon 
gouft , Pamoilit au Heu de l’endurcir , d’où 
s'enfuit que la peau en eft toüjours ridée, 
& que Le manger en eft fort dégoütant, 


nn nn mar nement nn nan 0m 
AuTRES ASSIETTES D'ENTRE'E 





Efthignée aux pois , petits oifons à la dan 
be mangez chauds , © fricandeaux de vean 
frits en baignetson en ragouft ; on picqués 
roffss, 

AnmTiczes- VIII. 
Efchignée aux poids. 


Ette forte d'entrée n’eft ordinairement 
de faifon que pendant Fhyver, & s’y 
mange aflez communément, il faut pour 
Ja faire bonne mettre tremper vos poids, 
& des plus verts qui fe rencontreront des 
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le foir en eau tiede aprés lesavoir bien” 
épluchez & lavez en la mefme eau, le len-w 
demain vous les ferez (cuire doucement,“ 
pour le choix des eaux , c’eft un chimereh 
tout pur de s’y attacher, les bons pois cui- 
fent à coute eau , quand ils commenceront“ 
à s’écafloter ce fera fizne que leur cuillon 
avancera , rempliflez - les toûjouts d'eau 
chaude que l’on doit conferver à ceteffet. 
dans un coquemart auprés du feu, car las 
froïde les pourtoit endurcir , au lieu de less 
amollir, écrafez . les de temps en tempss 
avec le dos de la grande cuillere de bois,\ 
& remuez fouvent pour les écraler entiere 
ment, en (orte que n’y reftant fi faire fes 
peut aucune efcaflote , ils fe reduifent en 
boüillie , pendant leur cuiffon n'oubliez 
pas d’y mettre un petit bouquet de laurier, 
fauge , ou thim liez enfemble, picquez de 
cinq ou fix gerofles pour leur donner bon: 
gout , apres quoy vous Les retirerez du feu 
de crainte qu'ils n'aillent en confiftance 
par une trop grande ebullition, faites fon= 
dre peu de beure , lard gras , & moëlle un 
peu roux que vous écnmerez fi befoin eft, 
& dont vous ofterez.les cretons fiaucuns 
ya, jettez-la dedans trois ou quatre oi 
gnons hachez menus , & les faites cuire 
en cet appareil enforte qu’ils s'y fondent 
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prefque que vous écraferez & pallerez en- 
fuite pour en jetter le fuc dans vos pois, & 
vous retoürnerez le tout er femble en laf 
faifonant de fel & bonnesépices , fi la pu- 
ré paroifttropépaifle mettez y un peu de 
bouillon du pot , remuez derechef , & y 
adjoûtez quelques cuillerées de jus , & au- 
tres liaifons , fi vous en avez de refcrve, 
pour achever cette coimpofñtion il faudra 
avoir preveu à mettre cuire pendant ce 
témps, dans ‘un pot de terre à part, ou 
autre vaifleau une échignée de porc frais ou 
cotelertes , qui ayent efté fi faire fe peut 
falées enfamille , fi lon n’eft d’huineur à 
fe fervir de celuy qui fe trouvera crud falé 
chez Monfitur le Chercutier, avec quei- 
ne bardes de petit lard entrelardé, qui 

ur la fin de leur cuiflon veulent eftre in- 
corporées avec le porc frais aufli dans la 
purée de pois pour y communiquer leur 
gouft, À ea vous ferez prelt à fervir, dref- 
{ez voftre viande fur un b:ffin, & répan- 
dez toute la purée par deflus , en forte 
qu'elle aille mefme jufques au bords, aran- 
gez à l'entour vos bardes de petit lard ;& 
quelques bonnes andoüillettes , ou en leur 
deffaut des meilleures faulcifles grillées, 
ou cuites enicelle purée , garniflez d'abon- 
dant voltre plat de petites moüillettes de 
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pain frit , & du perfil mefme bien frit en 
tre deux pour donner du plaifir à la veue, 
&c au gouft par une fi agreable diverfité de M 
couleurs, ue D DRE 
Pour faire que vos pois foignt encore plus w 
delicats,au moment que vous verrez qu’ils 
comtmenceront à prendre Haifon jer.ez de-« 
dans, demie douzaine de petites feuile 
lerez d’un fol piece , que vous remuerez, # 
& écraferez pour iceux incorporez dans M 
cet appareil, en augmenter la delicateffe , . 
& l’aflaifonement, È 
AR TELE" ES à 
Oifons à la daube fervis à chaud. f 
Blanchis ou non, mais un peu battus lat- w 
dés-les avec de bon lard , bien faulfé & 
trempé en fel , & épices de toutes fortes 4 
einfi que du bœuf à la mode , fans en éparal 
gner, mettés mefine dans le corps quel-w 
ques bardes de lard , poivre & {el , & unw 
petit bouquet de fines herbes , fongez auffi 
de les bien lier fur tout du haut en bas,” 
afin de les retirer fansles rompre , empo- 
tez- les avec de bon boüillon , oignons pic-. 
qués de geroffle, petit lard , citron pelé, 
coupé en morceaux, & fur la fin de la cuif-# 
fon une chopine de vin blanc ; quand le. 
tout fera prefque confommé , verfez » y 
quelques cuillerées de vos liaifons , culs. 
| d’artichaux 
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d'artichaux palfés en leur aflaifonnement, 
& les fervés chaudement garnis de perfil 
& citron figuré. 


Sion les veut manger en daube froide, 


ikn’y faudra aucun jus , ny liaifon, du vin 


blanc feulement , &un peu de bon verjus, 
laiffer le boüilion une fois auffi grand que 
l'autre pour s’incorporant & fe refroidif- 
fant en iceluy ,en prendre mieux tout le 
gouft, à quoy pour cette maniere il faut 
ajoûter plus defel, & fervir la daube fur 
une fervierte blanche garnie de perfil, 
fleurs, grenade & citron. 
ler ARR CICL:E : €, 
Fricandeaux de vean fris en baignets. 
Prenés de la roüelle de veau, coupés-la 
par petites tranches , & fort minces que 
vous battrés & applatités encore fans jes 
rompe , marinés-les tres peu fi vous vou- 
lez,&c aprés les avoir firinés , ou empatés, 
vous les frirés avec du fain- doux bien 
bhaud , ou avec du beure affiné avec de 
l'huille , quand ils feront fecs , & de belle 
couleur , & bien égoutés , fervés-les avec 
perfil frit,citron grenelé, pour border avec 
grenade & fleurs,& fel menu par deflus,fans 
oublier des.citrons entiers , à jus , & des 
oranges aufli pour l'affaifonement, 


H 
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GS VA RIT ECC | 
_ Fricandeanx de vean enragonf}.  \ 
On les peut accommoder de deux ma-" 
hieres,la premiere eft quandils feront retizu 
rés de la friture farinés feuleinent , de les 
… mettreen cafferolle avec un peu de bouil=" 
Jon,moëlle,petit lard finesherbes , fel, épi=. 
ces,& les laiffer mittonner environ un de: 
mi quart d'heure en y ajoûtant quelques » 
champignons affaifonés , où de leur jusi* 
beatilles & liaifons pour leur donner la 
derniere delicatefle, fans oublier le jus d’un 
citron par deffus en fervant,& la garniture # 
coimme aux preccdents, NES 
La feconde eft de les blanchir deux ou.” 
trois boüillons, & les ayant effuiés les pafe 
fer à la poëfle avec beure & lard fondus à | 
demy roux avec fel & épices , perfil & fin 
boulettes hachées menuës , aprés une dou- . 
zaïne de tours vous les metrrez en calle- 
rolle ou terrine avec les mêmes affaifone-. 
mens que deffus, & fur toutde vos jus 8. 
coulis pour donner unebonne &c fufhfante ! 
liaifon, fi vous n’y mettez point de hampi.… 
gnons joignez y fur la fin un filet de vinai: 
ore & de verjus enfemble ; capres & culs® 
d’artichaux feulement bien pallez , & les 
tout bien! reduit & confommé, fervés fort | 


chaudement, & garny &c. | 
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DR CL Er XITL. 
… Fricandeaux de veaux picqués rofiis. 

Les couper le plus également que faire 
fe pourra, non fi minces que pour frire , les 
blanchir & les faire picquer proprement 
par gens experts d’un cofté & d’autre, les 
brocheter comme des alloïertes,& les bar 
der de méme de lard maiore entre: deux, 
donnez leur un feu clair & prompt , car il 
les faut manger verdelets ,& dans leur füc 
tout chaudement au jus de citron & d’o- 
tange,fervés garny de fleurs & de verdure, 

Troifiéme [ervice. 
! C’eft le roft que vous choilirés À vôtre 
gouft, plaifir & inclination, | 
Salades d'accorpagnem ent. 

De mefme, comme il feroit en leur lieu 
& place, 

Entremets. 

Âyez recours à tous ceux dont j'ay don- 
né l'affaifonement & la manicre dont le 
nombie, la difference & la qualité vous 
doivent fuffifamment fournir dequoy en 
compofer , de telle fiçon qu’il vous plai- 
Ta, par apport aux faifons,à l'exception de 


Ceux qui fuivent, dont je n'ay point enco= 
re parlé, 
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CHAPITRE QUATRIÈME, 
CHADITRES A 1 
Jambon de Bayonne,de Mayence,ou de pays. | 


] L ne faut point tant façonner fur le 
Chapitre des Janbons, leur cuiflon eff 
toûjours la meilleure , qui eft la plus natu« 
relle,& comme il s'enfuit, | 

Si vous le prevoyés trop falé mettés le 
tremper du foir au lendemain feulement en 
grande eau, ce qui fera qu’on le ratiffera 
mieux par tout, & particulierement fur la 
coüenne pour La rendre plus delicate, rela+ 
vez le derechef en eau chaude , puis aprés 
vous le mettrez dans un vaiffeau de gran= 
deur convenable enveloppé fi vous voulés 
dans un gros linge pour le manier , retour- 
ner , & retirer plus commodement,aflai(o. 
nez- le de fines herbes de toutes fortes.fça= 
voir lauriers,tomarin,chim,cignons bläncs, 
écorces de citron & d’oranges , geroffles, 
poivre long de l'eau route pure,& couvrez 
le bien pour le tenir toñjoursenfoncé dans 
fon boüillon qui doit al'er à petit feu, afin 
que la cuilfon penetre doucement, au bout 
de deux heures on le pourra retourner 


| 
| 
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pour le faire cuire également,il faudra voir 
deremps en temps fi les chairs s’amoliffent, 
afin que vous le retiriés hors du feu quand 
il en fera temps, on le laiffera repofer dans 
fon boüillon , jufques à temps qu’il foit 
prefque froid , & quand vous l'aurés retiré 
pour le Jaiffe égoûter levés en la covénne 
proprement, mettés entre icelle , & le gras 
du jambon du poivre blanc,du geroffle pic- 
qué , du perfil haché menu, feuilles de 
laurier , thim & romarin , (ervés: le entier, 
ou par tranches bien refroidy , & pour le 
inieux cuit d’un jour pour l’autre, afin que 
les chairs fe raffermiflent , le tout garny de 
fleurs. 
| Mere ss LE 


Pallé de perdris froid, 


Les vicilles en pate font meilleures que 
les jeunes , qui f doivent feulement man- 
errofties, quand elles feront bien trouf- 
es , vous les battrés & larderés de bon 
lard mariné , faites une pafte ruftique à 
demie fine , & d’une épaifleur convenable 
pour cuire également le dedans , drefTés= 
la felon. la quantité de vôtre gibier, & 
l'afaifonés de quantité de bardes de lard, 
deflus & deffous , beure frais , fines hetbes, 
H ii 


174 L'ART DE BIEN TRAITER . 
fel , épices ; moëlle de bœuf, le tout pour: 
nourrir vos viandes, fermés vôtre pafté de 
même , & luy donnésau moins trois grane 
des heures au four ,-& doucement, car x 
celuy- cy les tourtieres n’y feroient œuvre, 
quand il fera bien cuit lailés-le refroidir 
. pour le manger, car il n’eft pas fi bon: | 
chaud, de remettre par defflus les teftes de 
chacune, ce font des grimaces de patiflier,. 
& c’eft un ofnement exterieur quime pa- 
roift fi fort bourgeois , qu’à mon égard je 
je n'en puis fouffrir La coûtume , à bon vin 
point de bouchon , c’eft bienaflez que le 
dedans foit bon, fans le marquer par le: 
dehors , je trouve même qu'il y a plus de 
plaïfir à eftre furpris, parce que fouvent on. 
n'attend pas. | 








Lo ES | 


AuUTRS ENTREMETS. 


Paitlrine de vean avec quatre petits oifon 
à La daube [ervis à froid. | 


A KR ri CL Re ECE 


L'on & l’autre blanchis feront lardés de 
tos lardons , comme dit eft ailleurs , bien. 
É lez , & bien efpicez ; vous empoterez le 
tout avec du meilleur boüillon , au: deffaut 
duquel fuppléera l'eau chaude avec trois 
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ou quatre livres de bœuf , foit de gifte , fi= 
mier,tranches,ou alloyaux,un citron coupé 
en plufeuts parties, demie livre de lard en 

- tranches, fines herbes, oignons, gerofle, ef- 

pices de toutes fortes , & beaucoup de fel, 
fermez bien ledit pot , & l’écumez autant 
qu'il ra de befoin pour n’y lailler aucune 
impureté, & ce avant tous les affaifonne- 
mens, faites cuire le tout au moins trois : 
grandes heures ,& fur la fin vous y ajoûte= 
rez trois chopines de vin blanc, laiflez re- 
froïidir vôtre daube , jufques à ce que l’on 
puifle retirer lefdites viandes fans lesen- 
dommager , & les fervez froides fur linge 
bien blanc garnies de tranches de citron, 
perfil,& fleurs. | 


Pour la feconde failen. 


C'eft prefque toute la même ordonnarts 
ce que des precedens , voyez leur nombre, 
leurs qualitez & la façon particuliere dont 
on à traité chaque article , & y choiïliffez 
les chofes qui fe prefenteront à vôtre ima= 
gination , & quiflatteront plus agreable. 
ment vôtre delir ,& l’appetit de ceux que 
vousinvitez à quoy il faut ajoürer la foup- 
de de canards aux navets dont nous n’3< 
vons point parlé, 

H° ïiij 
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MR T1 CR EU 


Potage de canards aux navets. 


Prenez des petits canards de paillé les 
plus dodus ; & les plus tendres, lardez les 
de la mefme maniere que ceux à la daube, 
pañlkz-les fi vous voulez une douzaine de 
tours à la poëlle , comme il eft dit ailleurs 
de quelques autres viandes, & les empotez 
avec du meilleur boüillon , un petit bou- 
quet de thin, per fi & fiboules liées enfem- 
ble pisqué de gerofle , demie livre de petit 
lard par tranches pour deux oifons,que l’on 
ne doit mettre au pot qu’une heure aprés 
leur cuiflon, ayez des meilleurs navets,que 
bien ratiflez vous ferez blanchir une dou-. 
zaine de boüillons,quand ils feront efforez 
vous les farinerés & paflerez par la poëfle 
entiers, ou coupez par petits Morceaux; en 
friture ordinaire , jufques à remps qu'ils 
foient devenus de belle coulent, & bien 
frits, fans eftre ny noirs , ny biülez, laïflez 
les égouter, & les emporez dans le por aux 
canards avec fel, cfpices , moëlle de bœuf, 
& fur tout obfervez de retirer les bouquets, 
oignons, & autres affaifonnemens qui font 
confiflance de crainte que leur veüe m’irri- 
te les gens qui font fcrupuleux & difhiciles 


} 
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au manger, & qui ne gcuteroient de rien 
sil en avoient 2pperceu la maniere & la 
façon, Sur la fin de la cuiflon , fi vous vo- 
yez qu'il n’y air pas une liaifon fufifante, 
vous y pourvoirez par l'augmentation de 
quelque partie de vos jus,coulis,ou liaifons 
communes ,quoy que neanmoins le navet 
fondant par la longue cuiflon ait cela de 
propre d’épaiflir par tout où il eft, & de lier 
Je boüillon , faites enfuite vôtre mittonade 
felon que j'ay montré ailleurs avec du pre- 
mier boüillon d’abord, nourry de vos cou- 
lis,& de vos jus diferens,drellez y vos ca- 
nards que vous laifferez imitroner un peu 
de temps fur icelle,enrofez derechef de 
boüillons & de jus & couvrez le baffin, afin 
qu’ils prennent corps enfemble , peu aprés 
vous répandrez vos navets tour autour & 
pardeffus , & garnirez le tout de tranches 
de perit lard , d’andoüillertes , & de quel- 
ques cuillerées de jus de champignons par- 
deffus , fans oublier la bordure de citron,8& 
de grenade, 


saute 
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DU MOIS DE NOVEMBRE. 
au Carefme, 


Les potages , entrées, viandes roffies , &* 
 €ntrémets cy- deffous font plus de cette 
Jaifon que d'ancune are, 


CHAPITRE V. 
Da potage de chapor , & de jarret de ven 


\ aux oignons blancs. 


À RTC RS RS 


L y faut obferver toutes les mefines 
Lire qu'aupremier potage de fanté,. 
en y ajoûtant une livre de bon lard entre- 
Jardé , tranché jufques à la coënne; les ab- 
battis de deux petits oïfons pour fortifier: 
Paffaifonnement , & la garniture que l'on 
aura bien blanchis auparavant, prenez tel- 
Je quantité d'oignons blancs que vous vou 
drez, mais au moins trois douzaines , que 
vous pelerez,& mettrez blanchir une dou 
vaine de boüillons , pour écumer & em 
ofter Pacrimonie , prenez garde fur tout 
qu'ils foient bien fains & point pourris ; 
quand ils feront égoûtez , vous les merttez: 
dans un pot ou caflerolle avec du: mefme 
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boüillon de chapon , gerofle , peu de fel & 
d'épices , moclle de bœuf hachée , petit 
lard menu, du thim , lailez les cuire dou- 
cement à petit feu , jufques à ce qu'ils 
foient prefque confommez , fans eftre 
pourtant ny rompus ny en boillie, verfez 
y avant les retirer un peu de vos jus & liai= 
fons , faites mittonade felon l’art , dreffez 
voftre viande, & les abbatis autour ac= 
compagnez des tranches de lard , & arran- 
- gez en bon ordre vos oignons qui ferme- 
ront voftre fouppe avec bonne chicorée 
blanche , ainfi que je l'ay montré ailleurs , 
& au commencement de ce Traité , des 
cardes d'artichaux mefine affaifonnez com« 
me dit eft , regarnillez d’abondant de jus, 
coulis, & bonnes liailons, &fervez à man- 
ger toutle plus chaudement que faire fe 
pourra. | 

“ARTICLE Il 


Potage de perdris aux choux. 


- Lardez de gros lard, ou picqués vos pera 


‘dris , donnez leur un tiers de euiffon à la 


broche, aprés quoy vous les empoterez 

avec bon bouillon, petit lard, deux ou trois 

livres de bœuf maigre à demy rofty, battu 

& picqué pour en faire {ortir le jus, fel, 

“épices, gerofles., laiffez cuire le tout, l'ef- 
H  v; 
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pace de deux heures, ouénviron , aprés 
quoy vous retirerez le bœuf que prefferez 
derechef, afin d’en laïffer tous lejus dans 
ledit por, faites cuire à part des choux tels 
que vous les aurez ; quoy que les frifez , & 
les milanoïs foient toûjours les meilleurs; 
en bon boüillon , lard, moëile, {el, & épi- 
ces à proportion, quand vous verrez qu’ils 
fetont prefque confommez , retirez les du 
feu , & les laiflez furdes cendres chande:, 
frulement-pout les entretenir, faites la mit- 
tonade ordinaire & la noutriflez de temps 
entemps de vos meilleurs jus, & coulis, 
dreflez vos perdiis deflus,& y difpolez en 
bon ordre le lard & les choux, couvrez le 
tout un moment, afin que liaifon s’avance, 
& qu'elle s'incorpore. On peut y proceder 
d’une autre maniere fi l’on veut, en verfant 
les choux bien cuits , & bien aflaifonnez 
enfemble avec les perdris qui feront un 
agreable mélange,& on dreffera de mefme 
que deflus garnies de bestilles ; & autres 
mefines affaifonnemens. 

Les entrées pour tout le refte de la faifon 
eftant prefque égales aux autres il feroit 
inutil & fuperflus de les repeter à l'exce- 
pion de quelques unes cy-aprés. 
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A ESCATOIR ‘: 
Poulardes en ragonff. 


ARTICLE III. 


Elles feront proprement trouffées , & 
quand on les aurablanchies, on les lardera 
comme les daubes à peu prés, vous les lic- 
rez crainte de les rompre en les retirant, & 
que les membres ne fe brifent & nefe fepan 
rent dans la grande ébullition , farinez Îes 
& les pañlez a la poëfle , comme bzaucoup 
d’autres efpeces dont il a efté cy-devarit 
parlé, mettez les en cafferolle ou terrine 
avec bon bouillon, petit lard, fines herbes, 
peu de fl , & d'épices, quelqu.s tranches. 
de citron pelé, moëlle de bœuf , fiires con- 
fommer le tout , & n’oubliez à retourner 
de temps en temps pour donner égale cuif- 
fon,& reduire le ragouft en bonne liaifon,à 
quoy avant que dreflér vous ajoûterez 
champignons, culs d’artichaur,andouillet- 

tes, foyes gras, ris de veau , paflés en leurs 
affaifonnemens , & quelques cuillerées de 
vosqjus , & coulis, dreflez proprement vos 
viandes & les beatlles au pourrour,garnif- 
fez de perl frit, citron, grenade;,piftaches, 
| & fervez chaudement, + 


. 
‘ 
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A'R TI CL IN, 


Foÿe de vean enragonf. 
* 

Blanchiffez le fept ou huit boüillonspour « 
luy donner un peu de confiftance, & rei= L 
nir {on fuc , ainfi vous Pembrocherez fa : 
cilement , & il tournera de mefine , fi vous ! 
le lardez de gros lard comme une daube . 
auparavant tout cela, fe fera encor mieux, « 
donnez luy deux douzaines de tours à la : 
broche , &le mettez mittoner aprés dans : 
peu de bon boüillon, petit lard, fines herbes, 
quelque oignon, cinq ou fix culs d’arti= : 
chaux à demis cuits, pour icceux fondus en= . 
femble produire une parfaite liaifon , affai- | 
fonnez de fel, poivre blanc , & gerofle : 
retournez le de temps en temps de peur ! 
qu'il ne s'attache. , & ne brûle d’un cofté, ! 
quand il fera bien cuit, verfez dedans quele | 
ques cuillerées de vos jus & liaifons, ou. à : 
faute de la chapelure bien fine , &:un mo- 
ment avant {érvir,ajoûtez yun filetde vi- | 
naigre, & de verjus, quelques capres:, .re- | 
musz le tout cinq oufix tours, & fervez 
garny de perfi frit, grenade , & citton. ! 


‘A 
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Tranches de foye de veau marinées frites, 
= fervies au [ec ,on à la fanl/e, 


ARTICLE V. 
À la fanl[e. 


Faites blanchir le foye comme cy-def- 
fus , le couppez par ‘tranches également , 
farinez les bien ; & paflez par la poëfle 
avec beure, & lard bien roux,affaifonnez- 
les de fel , poivre , perfil & fiboulettes ha» 
. chées menués, quelques tranches de citron 
\pelé , peu de thim , aprésune douzaine de 
tours vous y verferez quelques cuillerées 
du meilleur bouillon , & comme il faut peu 
de temps pour en achever la cuiffon , at- 
tendu que cette nature de viande eft aflez 
tendre d’elle mefme, vous y jetterez d’a- 
bondant un verte de bon vin blanc , une 
poignée de chapeleuré tres fine, ou deux 
cuillerées de vos meilleures liaifons . peu 
de capres fi vous les aimez, & qui ne bouil- 
t pas , quandle tout {era bien confom= 
mé , & reduit en confiftañce de liaifon , 
comme adherante à la viande, mettez - y 
un filet de vinaigre ,& de verjus, remuez 
Je tout derechef ,& le dreffez proprement 
garny de perfil frit & tranches de citron. 
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L'ART Te NE 
Frites fervies an [ec. 

Au lieu de les fariner il {era plus à pro= 
pos de les empafter, aprés cela faites les fri= 
-xe comme dit eft ailleurs , donñez leur du 
fec,& de la couleur, & les retournez de fois : 
àautre, égoût: z votre friture & foufpou- 
drez lefdites tranches legerement pour 
être mangées chaudement au jus de citron 
& d'orange garnies de perfil frit, & fleurs — 
de toutes fortes. 


Anriçé  NTEL 


Epaule de mouton à da galimafrée, 


Quand elle fera cuite aux deux tiers 
. Ofez la hors de la broche , & la taillez par 
morceaux tres- delicatement , affaifonnez 
de feLépi:es ; oignons hach:z menus , peu 
d’oranges , & de thim , faites fondre un 
peu de beure frais , & de lard à demy roux, 
& verfez y dedans voftre galimafrée avec 
tout fon jus, & fon aflaifonnement, pañlez- 
la deux douxaines de tours à la poëfle, peu 
apres mettez y quelque cuillerées de bon 
boüillon , mais fur tout point de lavandis, 
uts d’artichaux bien cuit,un peu de läifon 
dereferve, remuez encore trois ou quatre 


‘ 
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tours, & avant que drefler un petit filer de 
vinaigre.& autant de verjus de grain s’il en 
eft, retournésencore quelque tours,& fer- 
vés chaudement. 1 


ARTICLE VIII. 
Efpaule de mouton en hachis qui parcifira 


farcie. 


uand elle fera cuite comme deffus vous 

la defofferés fans endommager la peau , & 

€n hacherés toutes les chairs avec lard, 
moëlle , fines herbes , petits champignons 

pañés en leur affaifonnement , pexfil , & 
verd de fiboulertes, piftaches , ou pignons, 
vous pallerés le tout à la poëfle avec peu 

de fel, & d'épices en beure & lard, prefque 

roux , fricaflés cette compofition une 

vingtaine de tours , aprés quoy vous la 

mettrés en callerolle avec peu de botillon, 
& quelques cuillerées de vos meilleurs 

jus, quand le tout fera confommé, ajoûtés- 

‘yun peu de vos liaifons , & dreflés dans un 
baffin , ou fur une grande affiette creufe 

que vous couvrirés de fa peau avec fon 

manche ; en forte qu'elle femble eftre en- 

core toute 0 , & dans fa premiere fi- 

gure ;, vous mettrés d’abondant pardeffus 

en fervant quelques cuillerés de vos meil- 


| Se 
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: Teures beatilles, ou de leur faulfe bien licé” 
pour mieux déouifer le fait , garniflés 8e, 
Die de tranches de citron , perf], frits. 
fleurs &c. 4, .N ke 5 


ARTICLE IX. 


Membre de monten | É poulet-d'Inde à La 
© daube. 


. On les doit accommoder & affaifonner | 
aînfi que les daubes precedentes , fautob-. 
ferver feulement qu'aux viandes un peu 
goffieres , & materielles ; ileft befoin de 
donner une plus grande & plus forte cuifs 
fon , redoubler leur affaifonnement., & 
battre mefine leur chair pour l'attendrie 
& la rendre plus propre à prendre le gouft. 
de la daube, En obfervant aufli de ne les 
point manger que froides ,.& toûjours 
d'un jour à l’autre , les fervir fur du linge 
bien blanc accompagnées de fleurs , tran- 
ches de citron & autres agréemens de la 
faifon, . 


€. 
Û 
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HATÉIOLE : X. 


Poitlrine de van farcie frite [ervie an fel, 
où fans farcir. 


Quand elle fera cuite à moitié dans la 
gräde marmite empliffés-la comme à l'ar- 
ticle 12. feuillet 84, la farinés deflus & def 
fous , & la mettés frire bien chaudement, 
en forte que la friture furnage par deffus, 
retournés-la fouvent pour luy donner une 
égale cuiflon , qui ne peut eftre en eftar 

qu'une bonne demie heure aprés , eft à ob. 
A que, la farce dont vous l'emplirés 
doit eftre déja prefque.cuite , & pafée dans 
tout fon affaifonement , & quand elle aura 
pris fa couleur retisés-la, & la laiflés épou- 
ter un moment pour la fervir fort chaude- 
ment garnie de perfil frit bien verd , citron 
& fleurs , & fel menu par deflus, { 

Si vous luy voulés donner une plus belle, 
& plus fucculente garniture,mettés au pour 
tour des pigeoncanx , ou poulets frits mari 
nés, comme j'ay montré ailleurs leur ma= 
niere. | 

Si vous ne la voulés point farcir, lardés= 
la feulement de gros lard comme le bœuf à 
la mode. 


\ 
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ARTICEE KE | 
En la derniere faifon Boudin blane. | 
Prenés trois , ou quatre livres pefant de 
panne de porc frais , une livre ou deux de” 
moëlle,deux de lard gras rapé au coufteau, « 
leblanc de deux ou trois poulets d’Indes, « 
& principalement de l’eftomach ; le refte 
fe mettant à la daube , ou fervanr à faire le“ 
boüillon , hachés tout enfemble le plus « 
menu qu’il fe pourra , &'le battés mefmes « 
- dansun mortier, ajoûtés y deux douzai= | 
nes de jaunes d'œufs bien frais , trois cho- 
pines de lait , la mie de cinq ou fix petits 
pains molets , ou de chapitre raffis d’un 
jour , & les plus blancs; piftaches , ou pi- 
gnons broyés avec dés ainendes douces fi 
l'on veut , affaifonés tout cet appareil d’an 
peu d’anis battu , épices fines de toutes : 
fortes , fel menu , jus d’oignon fi on Pai- 
me , & toutes ces chofes enfin dans une 
proportion convenable , reinués & rerna- 
niés certe compofñrion pluñeurs fois , afin 
de labien unir & incorporer , & l’enton- 
nés avec l’inftrument de cuivre , ou de fer 
blanc pour cela fair exprés que l’on nom- 
me boudiniere,dans des boyaux de mouton 
qui feront à cér effet bien ratillés , bien 
lavés & bien clairs, quand vousen aurés 
fait la quantité squ'il vous plaira liés les de 
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telle mefure que vous le voudrés,peu aprés 
_wous les ferés blanchir dans du lait cinq ou 
fix boüillons,& quand on les voudra man 
ger,on les fera roftir fur le oril,en mettant 
4e iceux du papier beuré legercment du 
_ cofté du boudin pour empefcher qne la fu- 
imée , que la fonte de fa graifle produit n’é. 
teigne fubitement le feu, & ne les infecte 
de fa vapeur , il fe doit manger prompte- 
ment, car eftant compofé de maueres fort 
delicates il eft bien plus fujer à fe corrom- 
pre,c’eft pour cette raifon qu’on n’en man- 
ge qu'en hyver. Et que l’on n'en fait qu’à 
proportion qu'on en a de befoin, 
Pour les viandes 4 roffir de ces deux 
dernieres [ai[en 
Allés à leur Chapitre en general,vous y 
trouverés ce qui fe prefente plus ordinaire- 
ment eti chacune d’icelles , pouren faire le 
choix.ainfi que vous aviferés bon eftie, 


Entremets. 
ARTICLE XII, 
Hre de Sanglier. 


Il faut la couper au plus proche de 
épaules , & en conferver le col , qui en eft 
la plus delicare partie, faites la cuire dans 
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un grand vaifleau tout de mefme que les 
jambons , mais bien plus long tems . fx 
Ja fin de la cuiflon ajoûtés- y qüatre ou. 
cinq pintes de vin rouge , & laiflés- la res 
froidir long-temps avant que la retirer,® 
& ne la point manger que le jour d'aprés 
fa cuiflon , afin que les chairs eftant bien“ 
unies ,raflemblées , & prefque congelées 
dans leur fuc par le repos , elless’en cou-! 
pent mieux , & enayent un gouft plus! 
facculent , ‘on la fervira fur une nape en: 
quatre , fort blanche , garnie de fleurs , de 
toutes fortes , tranches de citron , laurier 

& verdures. *. | 


A R#1 ice XIIL 
Truffles au naturel, 


Lavés les à l’eau chaude , & le lavés 
pour en ofter laterre , broffés-les mefine 
avec une broffe bien rude , afin de les ren. 
dre bien propres , faites les cuire au vin 
rouge, poivre entier, geroffilre , force fel, 
laurier , thim ; romanin, écorces de citron 
& d'orange , aprés une petite heure de 
cuiflon laïflés les repofer dans leur court- 
boüillon jufques à temps qu’elles foient 
refroidies, & en eftat d’eftre fervies {ur une: 
fervierte blanche avec quantité de fleurs. : - 
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F "ARrTicLe XIV. 
fe Frica]ée de pieds de porc. 
 Prenés des pieds de porc tout cuits que 
Jon trouve ofdinairemenr chés les Chair- 
cuitiers , & des plus tendres , fi vous les 
rencontrés durets, faires- les cuire derechef 
dans du boüition du pot, afin de les rendre 
plus doillets ; coupes-les par morceaux, 
& enoftés les petits os qui ne font qu’in- 
commoder; aflaifonnés-les d’épices & d’oi- 
gnons hachés menus avec un peu de fel, 
pallés-les.par la poëfle avec beure & lard 
fondus prefque roux, quand ils feront bien 
fricaflés un vingtaine de tours , & qu'ils 
feront retournés également verfés y deux 
ou trois cuillerées de bon bouillon , & 
quand vous ferés preft à fervir delayés un 
peu de moutarde dans du verius & du vi- 
maigre pour en faire la liaifon , & fervés 
chaudement, 
PAL OLANEX VE 
Pieds de porc 4 la fainte Menchou. 

Prenés les chésle Chaircutier touscruds, 
les ratifés & regrattés de nouveau , blan- 
chiflés lesenviron deux douzaines deboüile 
Jons , & aprés les mettés tremper en moitié 
au , & moitié laiét , & ce l’efpace de cinq 
ou fix heures , les ferés cuire enfuite dans 
le meilleur bouillon avec fines herbes , fel, 
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épices , quand ils feront bien cuits & biens 
confommés, laiflés lesrepoler un peu de. 
temps dans leur boüillon , & quand ils fes. 
ront bien éyoutés coupés les en deux de 
toute leur longueur, que vous trémperés 8 
fauiferés dans de la mie de pain bien deliée 
avec poivre blanc & fel menu , en eftat de 
les faire griller de part & d'autre, que vous 
fervirés zarnis de fleurs, de verdure,& que 
lon mangera bien chaudement au jus de 
citron & d'orange, viÉe | 
ARE LC ERA MINI 
Petits Baïgncts. EU 
Il faut delayer des petits fromages à la! 
crefme avec du lait , peu de vin blanc, tel! 
menu , fleur de farine , jaunes d'œufs, bat-! 
tés bien le tout enfemble , & en faites une! 
paîtée entre deux , ny trop claire, ny trop! 
épaille ; ajoûtés- y de l’eau rofe , du fucre;, 
où autre fenteur agreable , faites fondre 
fais doux , & quand il fera bien & raifon- 
nablement chaud, fâites vos baïgnets de 
telle groffeur , maniere & figure qu’il vous 
plaira ,& prenéz bien garde de les brüler. 
en les retournant , on avec l’écumoire , ou 
un petit bafton pointu le plus propre qu’il 
fe pourra , fux tout qu’on les laifle bien 
égonter & les dreflés en pyramide,picqués! 
chacun de petires cranches de citron confit, 
ou 
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ouorengeates , rapés par deflus quantité 
de fucre , & les enrofés d’eau de fleur d’o- 
range , garniflés de citron grenelé , fleurs 
& grenade, Ja 
AmTricze XVII. 
Langnes de porc parfumées. 

Ayés pour cela recours aux bons Chair- 
cutiers ; -on lesfert feules toutes entieres, 
la gorgedehors fans les couper de longueur 
en deux comme cellesde bœuf, on les peut 
fervir aufli autour d’un jambon pour aug- 
menter le fervice , Le tout garny de verdu- 
re & de fleurs. 

- Onen garnitmefme les daubes de toute 
nature, | 
A mTrrcze X V IV 
Foyes gras frits. 

Apres eftre blanchis , s'ils font trop gros 
on les coupcra,en deux , ou trois, que vous 
tremperés en la m:fime paltée des baigners, 
à l'exception qu'il n'y ait aucune eaude 
fenteur ; onles frira de mefme bien fecs, 
& de belle couleur garnis de fleurs ; de ci- 
tron & de grenade , On les mangera au jus 
d'orange & de citron. 

re RdroL'E : XLX: 
Oeufs à la hnguenotte, 

Mettez.dans un plat un verre ou deux de 

bon jus de bœuf , ou de mouton mélé de 
ÿ Li 
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quelqu’autre jus de champignons , fi vous. 
enayés,avec un petit morceau de bon beu= 
re frais , caflés dedans une quantité raifons, 
nable d'œufs , & ce/à proportion , affaifos 
nés les jaunes de fel, & poivre blanc aveë 
mufcade , fi On l'aime, couvrés le tout 
quelque temps, car il faut que cela cuifet 
promptement , aprés quoy vous fervirés 
chaudement enrozés de quelque cuillerée. 
de vos meilleures liaifons.: - : 
À RTL CLR XX. 
Oeufs amkrés de la plus exquife © plus 
délicate manicre que l'on aÿe encore 
mangé No î 
Battés'dans un vailfeau bien net , une! 
douzaine d'œufs des plus frais ; partie des! 
blancs dehors , verfés- y un verre de lai&, * 
deux cuillerées d’eau rofe ;‘un bifcuit &! 
deux macarons , avec deux ou trois malle- | 
pains broyés menus ; de l'écorce de citron. 
confit coupéen petites particules , remuezl 
à force le tout enfemble , faires fondre du. 
meilleur beure frais dans le meéfime vaifleau 
que vous aurés intenñrion de {ervir,& d’ar- 
gent, fi faire fe peut , alors qu’il fera pref- 
ue fondu écumez le ; & auffi toft vérfés- 
y tout cét appareil, en lé battant derechef, 
& remuant de fois à autre avec une cuillere 
d'argent, afin qu'il y s'y crouve de l'égalité 
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lans le mélange des parties, donnez y bon 
eu d’abord , & le coûvrés un demy quart 
Pheure ou environ ; aprés quoy fi vous 
royez que cœtte compofition fe prenne & 
’unifle,, & qu’elle rende quelque eau {u- 
erflue caufée par l’ebullition du lai&, ou 
utre matiere , vuidés - la le plus propre- 
Dent, & le plus promptement aufli que 
aîte fe pourra , quand elle aura pris une 
fpece de confiftance , & que vous recon- 
aoiftrez qu’elle fera cuite,retirez la du feu, 
% picqués la d’écorce de citron, faites ce- 
vendant chauffer une pelle bien rouge que 
rous pallerés par deflus pour luy donner 
couleur , &au moment que vous ferés en 
flat de fervir mettez y force fucre rapé, 
eaux de fleurs d’oranges , ou autres, gar- 
niflés d'abondant le b:ffin de tranches de 
citron figuré, grenade , & donnez à mane 
ger chaudement, | 

| Her cLE. XX LI 

| Ormmelette de Tarbon. 

Caflés une douzaine d'œufs dans un 
moüilloy ou autre vailleau , hachez bien 
menu des tranches de jambon enfrelardés 
que vous mertrés dedans,affaifonés le tout 
d'épices , & peu de fel menu , verd de fi. 
boulettes, peu de mie de pain , fromage 
de Parmefan ;, ou gruerre rap battés le 


di 
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tour enfemble , faires fondre aprés du beu« 
re & du lard par moitié ;,oftez les cretons, 
fi aucuns parelent trop gros ; rebattés de- 
rechefs,& ver{ez promptement dans la poë- 
le , que vous ferés cuire doucement , re-. 
muant de fois à autre , afin querien ne 
tienne , quand elle fera prefque cuite, pre- 
fentés les deflus de l’onunelette au feu, afin 
qu’elle prenne couleur de routes parts avec 
la cuiffon , appliquez & joignez.en la reti- 
rant deffüus ladite ommelete une afierte de 
fa grandeur , & retournez la poëfle fans 
deflus deflous , ainfi vous la dreilerez pro= 
prement, &que vousimertttez à l'inftant 
furun baffin, le perfl fric feul en peut eftre 
la garniture,& on la mangera à tel vinaigre | 
que l’on voudra, 


ArRTicre XXIE 
Cardes d'artichaux a la moëlle, 


Apres qu’elles feront bienépluchées , on, 
les coupera de-longueur convenable , & 
icélles blanchies on les liera en petits pac-v 

‘quets, que l’on mettra en cafferoile ou ter-! 
tine mitroner , & acheverde cuire avec du. 
meilleur boüillon, moëlle , petit lard me-\ 
nu , fl , épices de toutes fortes, faites biens 
confoiminer Le tout , fur la fin dequoy vous, 
y verferés de vos meilleurs jus & des liais 
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fons , en forte que la faulfe s'épaiflifle & 
tienne prefque à vos cardes. 

ARTE L'e PCI FE 

# Choux fleurs à la moëlle, 

* Elles auront pareille cuiflon, & tout pa- 
reil aflaifonnement, 

ARTICLE DERNIER. 
Exemple d'un grand potage extraordinaire 
en fa façon capable de rétablir la derniere 
langunenr ; @ conferver la fanté ad mul- 

105 annos, 

Mertez à cinq heures du matin un gygot 
de moutons bien charnu & bien dégraiité 
fendu en trois dans une grande & bonne 
marmite , avec la quantité de fept à huit 
livres de bœuf de gifte, derriere de fimier, 
alloyaux , ou tranche au petits os , le tout 
auffi bien dégraiflé ; que l'eau foit prefque 
boüillante , quand vous aurez bien écumé 
jettez y un bouquet de fines herbes , du 

sroffle , des oignons blan c,& peu de fel, 
Éites bien confommer cette viande à feu 
de charbon feulement & doucement , fur 
les unze heures ou environ vousretirerez 
cette viande du pot, que vous picquerez & 
preflerez pour en faire fortir tout Le fuc,8&e 
iceluy incorporer avec le boüillon reftant, 
* qui doit eftre en fuffifante quantité pour 
färe cuire aprés qu'il fera pallé dedans un 

ii 
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pot de terre neuf bien verniflé, un jaret de | 
“Veau coupé fort,un gros chapon de paillié, ! 
& huit gros pigeons de champ , le tout 
blanchi & bien trouffé, faites cuire proms= 
tementces dernieres viandes, & ce l'efpace 
de deux petires heures, à la fin defquelles 4 
vous verrés à la cuiffon eft convenable, & 
fi le gouft vous en plaift , obfervant fur 
tout le bon fel attendu la force des chairs 
differentes qui.en communiquent affez; 
faites une ample mitonade que vousnou- 
tirez fans épargne de jus, & coulis diffe- 
rens, commeil a cfté montré , avec du 
_ boüillon naturel , quelque temps aprés 
dreflés vos viandes en bon ordre. Fos rien 
btifer, couvrez le plat nn moment pout 
toutincorporer , aprés quoyvous garni 
rés de chicorée blanche, cardes d’artichaux 
paffées en leur affailonnement , de jus de 
champignons, & de liaifons des meilleu- 
res ; pour le tout cftre fervi chaudement 8e! 


mangé de même, | 
Fin de la premiere Partie. 


à + 


SECONDE PARTIE. 
| DE L'ART DE BIEN TRAITER. 


Urenfeigne la maniere d’aprefter, 
Quritone , déguifer & fervir toutes 
fortes de poiflons de mer,& de riviere, po- 
_tages,entrées, entremets, patileries , & le» 
gumes , pour toutes les faifons de l’année 
par une methode la plus belle & la plis in= 
telligible de toutes celles qui ont paruës 


jufques à prefent. 





| 


TABLE GENERALE, 


Detont ce qui eff conten en cette [econde 
Portie. 


PREÉMIEREMENT. 
Les Pota ges 


P2: d'écrevifles. 
Potage de purée aux pois verts, 
Potage aux afperges. | 
Potage à la Reyne. 
Potage de tortue, 
Potage d’éperlans. | 

1 üij 
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Potage de choux de Milan eue 
Potage aux Navets. - | 

Potage de macreufe. 

Potage de laict d’a mende. 

Potage de concombres farcis. 

Potage aux-herbes garny de laiétuës farcies 

& d’afperges en pois. 

Potagesaux moules. 
Potage au riz. 

Voilà les potages les. plus cHérDSES , & 
les plus naturels-pour toutes les faifons de 
lannée,que fi on en admet quelques autres 
ils font forcés , & plus l'invention d’un ca- 
price mal reglé + que effet d'un juge 
ment. | 

Enirése, 

Brochet à la faulfe, 
Tanches en fricaflée. 
Tanches en ragout, 
Dales de faulmon frais. 
Brochetens au demy courboüillon, 
Carpe au demy courboüillon, 
Carpe farcie. 
Carpe en ragout. 
Carpe roftic à la faulfe rouffe, ou blanche, 
Hachis de poiflon. 
Tourte de beatilles, & de ponfon different. 
Petits pañtés. 
Huitres marinées. 
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creufes en ragouft, 
Macreufes rofties. 
Aloze au courboüillon , & à la faulfe, 
. Aloze roftie, 
 Anguille roftie. 
Anguille äla matelotte, 
Anguille en ragouft, à 
Macreaux frais roftis. 
Macreaux frais à la matelotte, 
Macreaux frais au courbouillon, 
Barbilloæs à la matelotte. 
Tourte de piftaches, 
Tourte d’épinards. 
Tourte de franchipanne, 
| Oeufs farcis. 
Oeufs au lait. 
Oeufs à lofeille, 
Oeufs à la crefine, 
Je vousendiroisbien quelques autres, 
maïs elles font fi ordinaires , & fi commu- 
nes , que je ferois confcience d’emplir ce 
volume d’une infinité de parties fuperflués , 
& inutiles ,ilvaut mieux paffer plus prom- 
ptement à l’eflentiel , & au neceflaire, 
Poilon d'ean douce , C* marée que l'on pers 
… fervir anfecond. 





 PREMIERFEMENT. 
Turbot au courbouiilon. 
"I g 
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Barbuë au courboüillon. SSL 
Saulmon frais au courboüillon. 

_ Srochet au bleu, ou au coutboüilton, 
Aloze au courboüillon. PPS - 
Truites au courboüillon, (ous 
Perches, anguille, &'carpe de même: 
Vives grillées, ain | 
Maquereaux frais au courboüillon. : » : 
Rougets à la faulfe. 
Maquereaux frais à la faulfe, à + 
Raye à la faulfe roufle, &blanche. 


é EX 











FRITVRES QWE- LON PET 
fer vir à part on d'accompagnement avec le 
Jecond, on bien qui [ervira d'un troifie= 
me fervice avec les fablades , citrons , &: 
oranges, | 


Ofles. | 
Efperlan. | Mer 
- Brocherons marinés par tronfons. 
Anguille par rouelle , ouen Jon gueur.. 
* Tanches en deux. 
Huiïftres marinés, ou fans mariner, … 
Vives) # UN N: 
Limandes, 
Merlans. 
Rayons . 
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Grenouilles. # CAE 4 
FM Entremets. 
+ Gelée. : 
Laitances de carpes frites. 
Laictances de carpes en ragouft, 
Et toutes les legumes qui fervent aux jours 
gras comme. 
Cardes d’artichaux. 
Chou- fleurs. 
Afperges. 
Champignons, 
Morilles. 
Moufferons. 
Artichaux, ; 

Oeufs ambrés , & autres que vous coN« 
fulterés par le retranchement des jus,;moël= 
les, lards, & autres affaifonnemens des 
jours gras ; hors defquels on les pourra {er= 
vir fort galamment dans leur naturel, à 

quoy on peutajoûter ceux qui fuivent, 
fçavoir. 

Crefine de piftache. 
Jambon de poiffon. 

Pañfté de falmon frais, 
 Pafté détruites faulmonées. 
Pafté de turbot, 

Efcreviffes au naturel, Et 
Solles marinées en ragouft. 
De plus pour legumes, } 
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Poids:vetts > nn 
Petitesfebyes.. +" "Ne 
Culs d’artichaux à la compote, 
Artichaux frits 20e 
Trufles. Ar | 
Blanc manger , & tourtes differentes. 

À tout ce que deflus il fautajoûter le 
maniere de faire les boüillons , coulis , jus 
& liaifons pour s’en (ervir au befoin ; par 
imitation , & rapport aux jours gras. 

Je montreray de plus la fiçon de faire 
toutes fortes de hachis , beatilles, petits 
ragoufts de referve pour.les garnirures ge- 
neralement quelconques. 

Avant que d'entrer en matiere ; ik faut 
obferver ce quej’ay marqué dans ma pre- 
miere partie pour la maniere de fervir les 
tables ayant égard aunombre des conviés , 
& à leur qualité, & ce en deux façons dont 
je veux donner quelque exemple premier 
que pafler à Paffaifonnement de chaque 
Partie. LR 

Premier exemple d'un plat & deux 
affrettes. 

Un potage d’écrevifles, 

Ühne tourte de beatilles. 
Et une fricaffée de tanches.- 

Un potageaux moules. 
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. Deux brochetons à la faulfe. 
Etune carpe laidtée au demy courboüillon. 

#- | Antrement. | 

… Un potage de macreufes que l’on peut 

faire de deux manieres, fcavoir aux navets » 

ou avec des girnitures particulieres. 

Un hachy de poillon. 

Dales de faulimon frais à la faulfe rouffe 
* oublanche, 

AUTREMENT. 
Vn grand potage , Ô deux petits, 

Un porage de tortuë , & les deux autres, 
lun de lai& d'amendés , & l’autre à la 
Reyne. 

il eft fuperflu de vous reciter davantage 
ces manieres differentes; pour peu que vous 
ayés égard au temps à la faifon , à l'appe- 
tit des gens,& à la dépenfe qw’il vous plai- 
ra faite , vous ne pouvés manquer d'établir 
toutes chofes feurement , & avec propre- 
té, ayant recours à la table generale de 
chaque mets en particulier dont vous fe- 
rés le choix , & la maniere ainfi que 
vous le trouverés le plus à propos , ce ne 
feroit iey que pures , & incommodes redi- 
tes, quiennuyeroient le lecteur , & Le fari- 
guecroient àplaifir , car à l'exception de 
quelques efpeces particulieres comme du 
faulimon frais ,aloze , macreau frais, éper= 
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lan , quiont leur grand cours depuis le Caz 
rême jufques à la fn de May , prefque tout. 
le refte du poiffon de toute nature cy-de- : 
7 expofé fe trouve toute’ l'année. 
Exemple des entrées. NS 414 
Un orand brocher au courboüillon à la 
faûlfe blanche, tefte, & queué frite accom- 
pagné pour afliettes de deux macreufes, ou 
goities ou en ragouf, visas 
Etdefix vives") 
Ou macreaux frais, ow 
Carpe facie, 
A laplace du brochet. 
On peut donnerune aloze roftie , ou au 
courbouillon , firoftie, faulfe. co » OÙ 
ofeille,f au dtitioniiies faulfe blanche. 


freres: | | 
: Perit paftés, : : : 


Tourte de piftaches ; ou dti. ou tel- 
le autie que vous voudrés,il eft bien facile 
dans un fi grand nombre de bonnes chofes 
de ménager fibien fon fair ,que n’ayant 
d’une maniere,on puiffe donner de l'autre, 
& s’appliquer judicieufement à contenter 
autant que l’on pourra les humeurs , & les 
gouts oppolés. Ati : 
Pour le Lai: . 
Unturbot, une.ou plufieuts barbuës fi 
elles font médiocres, & jamais de fanlle 
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deflus , on en fervira à part dans une petite 
faulfere ou affietre creufe , & une poivra- 
de de l’autre cofté. | 
: Affiettes. | 

Des perches,on des truites au courbouil. 
Jon ou une hure de faulinon frais de même. 
Vives grillées. St 
Maquereaux frais de mefine, 
Rougets au courboüillon , ou à la faulfe , 
ou toutes autres efpeces qui n'auront pas 
efté fervies au premier qui fouvent par dé- 
guifement {e peuvent fervir dans le fecond, 
On peut relever lefdites afliettes , & 
mettre en leur place, falades, citrons doux , 
oranges de Portugal. js 
Sion veut augmenter le grand plat on 
donnera au deffant de marée une grande 
carpe au {ec & un brochet de mefine taille 
garnis de perches , truites , & groffes écre» 
villes, le tout fervi proprement fur une fers 
viette blanche ,avec citron figuré , perfil , 
. & fleurs. 

De'forte que pour le plat du milieu, 
comme pour les afliettes d’accompagne- 
ment vous prendrés , où dans la marée , ou 
dans l’eau douce à voftre gout , & inclina- 
tion, ce. qui aura plus de rapport , comme 
dic eft à la faifon , & au delir d’un chacun. 


vs 
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-Friture. 

: Que l’on nn au: feule, fi l'on veut, 
finon la faire entrer de nombre, & aller de 
pair avecle fervice precedent. 

Exemple d'un grand'baffin dé friture. 

À augmenter ou diminuer à Réporions 
qu'il en ferade befoin, ass 

Six folles: Le RE 
Un maniveau d’éperlans, | | 
Deux brochetons par sionfan marinés, 

ou fans mariner. 

Une anguille par rouëlles ; ou Fa lons 
gueurs égales farinées ; ou empañtées en 
maniere de baignets , huiftres matinées ou 
nOn pour garniture. : 

Difpofés le tout proprement en Lys que 
lon voye un peu de tout, & fi faire fe peut 
des folles entieres. | 

An defaut de marée. 

On frira des anche de: Éete par 
moitié. 

Limandes, 

Carlets. 

-Grenouilles. 
Rayons. 
Brochetons. 
Carpes & anguilles. . 

Poubliois à vous dire que Fon peut auffi 
frire des vives pour ceux notamment quine 
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les aiment point grillées à la faulce,à caufe 
que le beure les incommode , & qu'il eft 
conftant que le poiflon au fec, & friteft le 
moins dégoûtant ,& le moins dangereux 
pour la fanté. 

De forte que cela fuppolé il n’y a point 
de temps dans l'année quelque injurieux , 
& fterile qu’il puille eftre où l’on ne puille 
trouver facilement de quoy frire, 

5 Eñntrerrets. LE 

On fert ordinairement,& pour le mieux 
un grand baflin de cinq ou fept affietres, 
dans lefauelles vous mettrés ce qui vous 
agréera le plus de ce qui s’enfuit, 
| Exemple. 

Champignons farcis, frits,ou au naturel, 
Gelée, 4 
Pois verts. 

Crefme de piftache. 

Efcrevifles. 
Eaiétances de carpes frites ,ouen ragouft, 
Artichaux frits ; ou à la faulle, | 
Petites febves à la crefme, 

Blanc man ger, 

Culs d’artichaux en compote, - 
Trees 42: 72." 

Petits biionets. 

Morilles , & moufferons. 

Tranches de jambon de poiflon, 


À 
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Citrons doux, & oranges de Portugal, 
RAR 


Olivesexquifes. 
Cardes d’artichaux. 


fr 


- Choux + fleurs & autres menus ragouts | 
qui {e rencontrent naturellement dans les : 


repas maigres dont vous verrés à la fuite 
des exemples & des leçons particulieres. 

. La maniere de faire tous les boüillons 
pour les potages de poiffon ; & pour la 
-cuiffon des entrées , preparer les liaifons , 
purées , coulis, jus, & autres affaifonne- 
mens pour s’en fervir au befoin. 


CHAPITRE PREMIER. 


…. Pour le boiillon en general, À 


? 





ARTICLE PREMIER 


Ettés les defoffemensde vos carpes ; 
M: autres poiffons d’eau douce , ou 
pour le mieux quelques carpettes écaillées 
coupés par tranches aprés eftre vuidées ; 
anguilletes , brocherons , tanches , le tout 
en vie, & point de fomme, dans du boüil= 
lon , ou purée claire de pois à proportion 
de l’ouvrage que vous aurés , ajoûtés-y 
deux ou trois pains molets , oignons , ge- 
roffle , fines herbes , épices moderement , 
& [el de mefme, bon-beure frais ; faites 


% 


re St 
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cuire une heure au plus toure cette compo 
fition, & la remués de tempsen temps en 
efcrafant le poillon avec une cuilliere de 
bois, pallés le cout le plus proprement que 
faire fe pourra , fans qu'il y demeure la 
moindre petite arrefte , & le confervés 
chaudement dans un pot de terre , ou.autre 
vailleau convenable bien eftaimé pour y 
avoir recours au befoin, 

| ArRTiczre. LI. 

| .Liai[on d'amandes. 

Pilez & broyez le plus menu que vous 
pourrez une livre d'amandes bien nettes, 
ou autre quantité à proportion du travail 
que vous aurez en les humectant & nour- 
riffant d’un peu de fait , mettés-les cuire 
avec du boüillon cy dellus , & remuez 
fouvent pour les incorporer , & faire fon- 
drcen liaifon , paflez le tout ; & preflez 
fortement pour en tirer tout le fuc que 
vous conferverés à part , de mefme que 
la precedente compofition, 

| ARTicze ‘AHIL 

Purée de poids verts. 

Empotés troisou quatre litrons de gros 
pois ramés , admirables pour cecy quand 
ils ne valent que trois ou quatre fols le li- 
tron , fines herbes , beure frais ; laituées 
pommées , fel ; épices , forces oignons 
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blancs, le touten eau prefque boüillante, 
faites lesbien cuire & confommer jufques. 
à ce qu’ils fe mettent en boüillie , paflez- 
les avec du même boüillon , & en confer- 
vez le coulis à part pour la garniture de: 
vos potages. SE ; 
sie ARRET SE EN 
Purée de pois communs pour le Carefme. 
Pren:z des verts tant qu'il yen aura, 
épluchez-les , & lavezen eautiede , que 
lon mettra dés le foir tremper pour les. 
faire cuire le lendemain à petit feu ; avec 
fines herbes , peu de laurier , qu'il yaye 
toûjours de l’eau chaude à part dans un 
cocquemart pour les remplir au befoin,. 
écralez les de temps en temps pour en 
ofter plus facilement les écaflottes , quand 
ils feront parfaitement cuits &sprefque en 
boüillie , pañlez-les proprement dans la 
afloire ordinaire , s’il vous manquoit du 
oiillon pour aider au refte fervez-vouside 
celuy d'amandes , où de poiffon , ajoûtez- 
y quelques geroffles, peude {el & de beure, 
& la confervés pour les potages qui en au« 
ront de befoin... mi 
À RTL EN, 
Des Is. | 
Mettez dans une pinte du premier boüil- 
lon les corps d’un deiny cent d’écrevifles 
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pieds & œufs , le cout bien pilé , & déja :* 


cuiren eau pure ; les queués de quelques 
champignons , peu de beure , thim & fei, 
Riffez cuire cet appareil demie heure ou 
environ que prelferez & paflerez incef- 
famment dans un linge blanc un peu grof- 
fier , mettez-le à part dans un petit vaif- 
feau bien net auquel vous ajoûterés d’a- 


bondant du jus de champignons que vous 


ferés ainfi. 
AMREr 120 LE: VII: 
… Jus de champignons. 

Quand ils feront bien épluchez & lavez 
aufli vous les couperés le plus menu que 
‘vous pourrez , & les mettrez en caflerolle 
avec bon beure frais , fines herbes , des 
tranches de citron pelé , quelques oignons, 
fel, épices de toutes fortes , peu de perfil 
hache menu, faites cuire le tout prompte- 
ment apres qu'il aura fué un demy quart 
d'heure à petit feu , & fur la fin de la cuif- 
fon vous y jetterez une poignée de chape- 
leure fine , ou quelque cuillerée de vos 
liaifons, laiffez la faulfe un peu longue que 
vous verferez & incorporetez dans le jus 
precedent pour augmenter & fortifier fon 
affaifonnement , & vous en fervir aux mit- 
tonades des foupes de poiffon , & autres 
OCCUrTEN CES, 


DE TE CURE De, 
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JA RTE OR NE ï 
Pot de referve de beatilles pour les” 
| .  CanHAress LL ASRRRNE 
Vous pañerez par la poëfle avec beure 
fondu prefque roux , champignons, afper- 
ges en pois blanchies,, laictances de carpes 
de mefme , culs d'artichaux déja cuits, 
morilles, mouflerons aufli blanchis, pe- 
tites andoüillettes de diverfes figures dont 
js vais donner cy-apres la methode & la 
façon , affaifonez le tout de fel, d'épices , 
peu de thim vert ; fiboulettes , quand vous 
leurs aurez donné quelque tours ; mettés 
les en caflérolle, ou petit pot de terre mit- 
toner à petit feu ; fur un dés rechaux du 
potager , & ce-l’efpace, d’un quart d'heure 
ou environ avec quelques cuillerées de v6." 
tre bon boüillon-nouricier ; quand vous 
verrez que liaifon naturelle commencera , 
remuez le tout encore deux ou trois tours, 
& le rangez dans un coin fur des cendres 
chaudes où le ragouft s'entreriendra dou- 
_cement jufques à temps qu’il foit appliqué 
aux ufages differents de la cuifine , affaifo= 
_nez-le d’abondant d’un peu de vos imeils - 
PS , coulis & liaifons pour le fortis 
er, | | 


LE 
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RAR aise LE: VLIE 
De lx maniere de faire les andoïüllettes de 
poillon , & les hachis qui fervent à farcir 
les carpes ; © les legumes ; faire grands 
» ©'perus paliés , garnir les tourtes , G au- 
tres oNvrageEs de ce. genre. 

1! faut detofer à proportion dela befo- 
gne que fon à, telie quantité de carpes 
que l’on voudra, en conferver la peau pour 
les grandes andoüillettes , & tous les of- 
femens & carcafles pour aider à faire les 
boüillons, mettre les laitances à part pour 

… les garnitures , deplus quelques, tronfons 
d’anguilles , une tanche ou deux bien char- 
nués, ou brochetons , à tout cela bien de- 
ofté felon l’art , ajoûter petits champi- 
gnons bien lavez , perl, thim vert , fi- 
boulettes, jaunes d'œufs à demy durs, que 
l'on hachera bien menu , & l’aflaifoner de 
{el ; d'épices, & peu de beure fondu , ma- 
nier proprement cette compofition , afin 
qu'elle s'unifle & s’'incorpore plus aile- 
Mmentenfemble , laquelle fefvira , comme 
dit ef à farcir toute forte de poiflon , gar- 
nir les paftés & lestourtes , faire andouil 
lertes de telle figure que l’on voudra, gar- 
nir de mefme les potages d’écrevifles , de 
tortués , d’efperlans | & autres où befoin 
en fera , en la faifant cuire diverfement fe. 


‘ 
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lon l'ouvrage que l’on peut avoir. 
si A dc | 
M — Pour faire andotillettes, = 
I! Faut enfermer dans une particule de Ia 
peau des-carpes également voftre hachy af- 
faifonnéen forme de petite faulfife, pour 
_ Je fervir , ou entier, ou en parties eftant 
bien cuites, on les fait encore fans peau en 
“bouletres,ou autrement,ainfi que l’on veut, 
& pour ce il n’y a qu’à mouiller d’eau frai= 
che le dedans de la main, & prendre de pe- 
tites portions dudit hachy que l’on roulera : 
avec l’autre main de la maniere que chacun 
le trouvera pour lemieux. | 
. Cuiffor des andoïüllettes. | 
. Vous mettrez dans une cafferolle du 
beure frais en petits morceaux que vous 
étendrez au pouce de toutes parts, vous 
arangerez vos andoüillettes deflus , que 
vous affaifonerez derechef defel & d’épi- 
ces avecun petit bouquet de perfil , de fi- 
boulettes & de thim liez enfemble , pic- 
quez de quelques geroffles , meflez- y 
quelques tranches de citron pelé ; & y a- 
joûtez aprés qu’elles auront un peu rouffi 
dans le beure , deux ou trois cuillerées de 
vôtre meilleur boïillon , ou de purée un 
peu claire, fans oublier de vos jus diffe- 
rents, faites aller apres Jerefte à petit feu, : 
| ICMmUez« 
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remuez- les de temps en temps ; afin qu’el- 
Îes ne puiffent point tenirenfemble,quand 
ælles feront cuites , que la faulfe d’elle- 
mefme aura fait liaifon,rangez les À part, 
& les tenez toûjours chaudement atten- 
dant l’heure & le befoin, 

La maniere de faire cuire ledit hachy 
pour faire labifque d'écrevifles | ou toute 
autre foupe de cette nature. 

ArRTiIcLe IX. 
Hachy powr les potages de poif[on. 
Pañlez- le par la poëfle , ou par une caf- 
ferolle avec un beure prefque roux , don- 
nez luy d’abord quelquestours , afin d’en 
diviler les parties , & qu'il ne tienne en 
confiftance , peu aprés vous y verferez 
quelques cuillerées de voftre bouillon , & 
autant de vos liaifons bien aflaifonées pour 
en achever la cuiflon , en remuant & re- 
tournant incefflamment , ce que vous en= 
tretiendrez fort chaudement jufques à ce 
qu'il foit temps de commencer à faire mir 
toner la foupe ;.& la garnir comme je mare 
queray en fon lieu & place. | 
ARC TE  X. 
Methode wiiver[elle pour les mittonades ; les 
fonpes maigres. 

Vous ferez fecher au four , ou fur le gril 

des croûtes de pain molet chapelé , & fur 
K 
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tout point brûlées, qu’eftant bien feches 
vous écraferez dans un plat;ou baffin d’ars 
gent, laïffez-les prendre feu fur un des re- 
chaux du potager , apres quoy vous enros 
ferez lefdites croûtes de vôtre premier 
bouillon, aufli-toft couvrez le plat , & 
quandelles commenceront à s’enfler, par 
lebullition du bouillon , remettez.ÿ-en. 
derechef avec autant-de vos meilleurs juss 
recouvrez voftre plat derechef, & un pew 
apres vous le découvrirez pour -empefcheri 
la totalle confomption des chofés diferen+ 
tes que vous y aurez mis en le retirant du 
feu ,& ce aufli pour y difpoler deflus plus 
facilement routes les chofes les plus necef- 
faires , & les plusconvenables au fujet que 
vous entreprenez. Let 
K'R TT eus" Nr 
Marinades en general. 


Tout poiffon de mer , ou d’eau doucefe 
marine à proportion de l'ufage auquel il 
doit eftre employé , fçayoir avec verjus, 
vinaigre, citron par tranches , & oranges 
auf, fines herbes ; geroffle ; oignons, {el, 
épices, thim, laurier , romarin, le tréem- 
per dedans & {’ÿ retourner, afin que routes, 
les parties s’en imbibent plus facilement , 
& que le poiflon en devienne beaucoup 
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plus ferme qui-eft une de fes plus excellen- 
tes qualitez.. 
D AncrcLx XTE 

* Methode pour La friture en general. 

Faites affiner ou fondre de bon beure 
frais {ur un feu doux dans une cafferolle, 
ou terrine, & l’écamez tant qu'il n’y refte 
aucune impureté , en forte que tout fondu 
qu'il fera il vousparoille diafane & tranf 
parent, comme un criflal , renverfez. le 
doucementdans un autre pot ,& y laïllez 
le fond en cas qu’il y demeure encore quel- 
que peu de lie & d’ordure, ce qui ef fort 
contraire à la belle friture , laïflez le re- 
froidir, & confervez en un lieu frais atten- 
dant le befoin , -iceluy bien couvert , lors 
quevous aurez befoin de friture vous ÿ en 
prendrez telle quantité qu'il conviendra 
au fujet en y adjoûtant prefqu'autant de 
bonne huille d’olive,ce que l’on fera chau- 
fer enfemble , & dont on connoiftra le 
parfait degré de chaleur pour friture, lors 
que premierement il n’y paroiïftra aucune 
écume , qu'une fumée noiraftre commen- 
cera à s'élever par tout audeilus,& qu’en. 
fin ce que l’on y plongera par les extremi- 
tez pour faire tentative orefilera d’abord, 
alors travaillez au refte , & quand vous 
aurez achevé verfez voftre fiiture qui 
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reftera dans un autre pot , à l'exception du 
fond de la poëfle , & quand befoin fera de 

friture fervez vous-en ; Imais ne manquez 


à la renouveller. AUTRE 
ARTICLE X i FE: 


Pour les paltez en general a baignets ; 
= fritures, © antres. | 
- Ufaut delayer dé la fleur de farine dans 
un peude lajét & de vin blanc , jaunes 
d'œufs , felmenu , petits fromages à la 
crefime , & faire en forte qu’elle ne foit ny. 
trop claire ny tropépaifle. | 
ARTE SE. SUN. ne 
Pafte fine pour les tourtes de poion , © an- 
tres oWvrages de cette nature. à: 
Prenez fleur de Farine la plusblanche &c 
la détrempez avec un peu d'eau tiede & de 
fel bien menu , pour incorpoter le tout en- 
femble de confiftence , laïffez-la repofer 
quelque temps , puis aprés vous l’étendrez 
avec du meilleur beure frais, à propor- 
tion ; maniez , & remaniez-la derechef, 
en la ployant & reployant pluñeurs fois, 
avec un peu de farine jettée à la main fu- 
perficiellement delfus & deflous ; crainte 
u’à caufe de fa finelle , elle netienne , *&c 
à latable, &au roulleau , aprés que vous 
luy aurez donné toutes fes façons vous la 
mettrez cfluyer & repoler en lieu frais 


L'ART DE BIEN TRAITER, 221 
pouren travailler au befoin. 
% Quand aux petits paftez de garniture il 
en faut doubler la finelle , & n'y mettre 
prefque point d'eau, pour les rendre plus 
friands & plus delicats, 
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CHAPITRE DEUXIEME. 
Des potages de leur affaifonnement. 


= EEE OEM » NE EMEA 


ARTICLE I. 
Du potage d'ecrevilles. 
M: cuire plus ou moins de bonnes 


écrevifles toutes vivantes bien net- 
tes, en grande eau boüillante feulement, 
couvrez- les jufques à temps qu'elles foient 
devenuës fort rouges , qui eft la marque 
de leur parfaite cuiflon , & la chofe prin- 
cipale que nous cherchons icy ; alors vous 
les resirez de Pau , & les mettrez égou- 
ter, oftés leur les pieds , les œufs, la queué, 
& tour:ce qui paroiftra dur à la main , à 
l'exception du corps qu'il faudra confer- 
ver ; mettez à part ces Menus offemens, 
& les pilez vigoureufement dans un mor- 
tier en lesenrofant de fois à autre de bouil- 
Jon de poilfon pour aider à en faire fortir 
tout Le fuc , d’où fortira tres infaillible= 
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mentun jus. plus rouge que feu, ce que. 
lon appelle vulgairement à a cuifine jus. 
de mouron , dont on courontie les potages. 
& autres ouvrages de poiflon, feparez en. 
artiftement les chairs pour les nettoyer s’il 
yavoit demeuré quelque petit oflement,. 
& les confervez pour garnitures ,ainfi que 
l'on verra dans la fuite, & ce en forte que 
vous ayez derefte une efpece de coque 
entiere, point romput & bien vuidée que 
Fon emplira de hachy de poiflon telque 
*j’ay montré à l’article 8. ou o.feuiller 193. 
ce qui fe nomme d'ordinaire corps d’écre- 
vifies farcis, pour garnir & enjoliver les 
foupes , & avant les emplir vous mettez 
au fond gros comme un pois de beure frais 
pour nourrir &entretenirl’affaifonnement, 
apres quoy vous les ferez cuire en cafle- 
rolle avec beure , boüillon , fel épices, 
liaifons , ou au deffaut , de chapeleures fi- 
nes, jus, oignons picqués de gerofle ; & les 
-retournerez de temps en temps, afin qu'ils 
cuifent également , ce qu’il faudra confers 
veren petit pot à part fur cendres chaudes 
pour le temps qu’il conviendra s'en fervir 
à faire vos garnitures , pour les chairs que 
vous aurez feparé au bout defquelles [es 
deux plus gros pieds defdites écrevifles 
doivent tenir , vous les paflerez à la poëlle 
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avec beure frais à demy roux que vous 
alaifonnrés de mefme les corps d’écre- 
vifles farcis , en reduifant la faulfe , en 
forte qu’elle tienne prefque en confiftan- 
ce de bon gout , & peu falée , ce que Fon 
tiendra encore en referve pour Le temps de 
befoin. Z | 

Ces premieres circonftances ainfi difpo= 
fées , & l'heure de manger approchant, 
vous ferés voftre mittonade , comme dit 
eft ,& quandelle fera en eftat par les di- 
vers boüillons , jus, & autres affaifonne- 
mens que vous y autés INIS , garniflés » la 
jufqu’à fond de voftre hachy de poiffon 
déja cuit , faites remittoner le cout un peu 
nourry de jus &aucres bouillons pour l’in- 
corporer énfemble , en forte que par la 
forte ébullition il fe puiffe attacher au plat, 
mais fans brûler, humeétés de temps en 
temps cet appareil de jus de champignons, 
& de quelqu'une de vos meilleures liai- 
fons , dreflés & arrangés les écrevifles, 
tant les unes que les autres fur les bords du 
baffin , & les meflant proprement , garnif- 
fés le milieu d’andouillettes , de petits 
champignons, laiétances de carpes , le tout 
bien aflaifonné , & bien lié , comme j'en 
ay montré lamaniere ,mettés y des pifta- 
ches de contes parts , & donnés encore un 
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petit boüillon pour achever le jufte mé 
lange de toutes les parties , fur tout prenés” 
garde au fel , & au poivre , dont l’excés & 
le mauvais ufage font les plus grands , & 
plus irreparables deffaucs de la cuifine , au 
moment que vous voudrés fervir ; repan-" 
dés par tout quantité de vos jus, & notam-. 
ment d'écreviflès à caule de fa couleur, | 
prenés garde au lavage , garniffés d’abon- 
dant de tranches de citron figuré ; & gre- 
nade , & donnés à manger chaudement, 
À mT TOME IL 
Potage de purée aux pois verts garny de lai 
ülnës pommées , @ de concombres farcis 
onfansfarcir. 

Hachés de toutes fortes de bonnes her- 
bes , & les mettés amortir &ccuire dans un. 
pot de rerre avec beure frais ; &c du fel feux 
lement pendant un demy quart d'heure, 
aprés quoy vous y mettrés de l’eau chaude 
à proportion en {e donnant bien de garde 
du lavandis , ajoûtés-y peu de thim , & du 
geroffle , encore au bout d’un demy quart 
d'heure que le tout fera cuit , car tels pota 
ges ne veulent point eftre tirés enlon- 
gueur , mais au contraire aller vifte , faites. 
une petite mitronade de crouftes ou autre- 
ment avec du mefimeboüillon , que vous. 
nourrirés de quelque coulis ou jus de 
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champignons , s’il yena , quand CE pren 
mier appareil fera prefque confommé, 
verfés pardeflus de la purée de pois verts 
comme à l'article, ;.feiillet. 1 1 1. & garnif- 
{és le pourtour du plat de laidtuës pommées 
- farcis , on concombres au naturel , & far- 
cis , ou d’afperges en pois verts , avec des 
- jaunes d'œufs delayés en peu de verjus, 
pour donner liaifon à la fouppe. 
MORT 1 @-1 E.-LLL 
ÂManiere de farcir laïcluës pommées , © 
concombres pour La garniture des 
| otages maigres, 

Prenés ofeille, poirée, liboulles , perfil 
thim vert , œufs à demy durs , mie de pain 
blanc raflis, petits champignons affaifon- 
nés , & déja cuits fi faire ce peut , haches le 
tout enfemble bien menu , à quoy vous 
ajoûterés , fel , épices, & manierés le tout 
avec beure à demy fondu pour mieux lier 
cette compolition , dont vous emplirés les 
corps de vos laiétuës, & des concombres 
les ayant blanchies & creufées proprement 
fansles endommager , fi mieux n’aimés les 
farcir de hachy de poiffon , chofe à laveri- 
té qui ne fera pas des plus incommodes 
ny des plus dégoutantes , foi l'une , ou 
l’autre, on la fera cuire en bon boüillon,, 
beure frais , peu de fe] , & d'épices , jus, 
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liaifons, & autres affaifonnetvens que l’on | 
poutraavoir donr on garnira le potage fu£ "à 
dit en coupant les laiétués, ou les concom= 
bres ,, en paities égales ; & les nourriflant . 
derechef de quelques jus bien Hés pour leur 
donner plus de delicareife , & de gouff, 
À SRE FU e REV: | 
Potage aux afperges. 

On le fera de même que le precedent à 
l'exception des garnitures qu’il fant varier, 
quand il aura mittoné quelque temps vous 
y verferés une cuillerée où deux de vos 
. méilleures liaifons , ferés cuire des afper- 

ges de longueur coupées courtes égales 
ment qui mittoneront quelque moment 
dans le beure frais, & peu de bouillon , fe 
donnant de garde qu'elles foïent pour cela 
verdelettes ; quand elles auront pris liai{on 
vous les dréfferés autour de voftre plat , & 
y ferés le coulis de jaunes d'œufs delayés 
au verjus , ou bien vous le garnirés en pois 
verts que lon pañlera ; blanchies , par la 
poëfle avec beure frais à demy roux , pcu 
de fel , épices de méme , petit vert de fi 
boulettes menués , que l'on fera mittoner 
‘avec un peu de bon bouillon en cafferolle, 
& pour les achever y mettre une cuillerée 
de vos liaifons | &de vos jus les plus fuc- 
Cuicnts, PATATE 
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PART 1 ol E: V. 
» * Potage à la Reyne. 
. Prenés du premier boüillon de poiffon, 
& de celuy de la liaifon d'amandes , & les 
joignés enfemble pour leur donner nouvel- 
le cuillon dans un por de terre bien net, 
ajoûtés-y un peu de bon beure frais ; &c 
quelques cuillerées de jus de champignons 
feuls, remués le rour ; en forte que la liai- 
{on & la couleur en foient bien égales, fai 
tes mitronade felon l’art avec du premier 
boïüillon de poiflon tout feul , & le nour= 
riffés de temps en temps de quelques jus, 
non d’éctevilles , imais tous autres il n’im= 
porté , mettés-y quelque peu de voftre ha 
chy bien delié pardeflus lequel vous verfe- 
rés de ces deux bouillons meflés enfemble 
comme dit eftau commencement de l’ar- 
ticle , & que vous laiferés imittoner dere- 
chef quelque temps, apres quoy vous ferés 
garnitures d’andoüillettes coupies propre= 
ment, de laidtances de carpes , de piftaches 
menués, & quand vous ferés pret à fervir 
vous y jetterés encore deux ou trois cuille- 
rées de jus de champignons ; faites garni- 
ture de citron grenelé , grains de grenade, 
preilés même en fervant un ou deux ci- 
trons parleflus , & en feparés les pepins 
autant que vous le pourrés ; vous pouvés 
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auffi faire ce portage fans y mettre aucut 
hachy , ny beatilles, mais (eulement bons: 
jus , & bonnes liaifons doublés , en {orte: 
qu'aprés fuffifante imittonade il paroifle. 
comme tout glacé , fans Y épargner NeanN= 
moins les piftaches ; & mefine pour le: 
mieux un coulis d’icelle ou de leur crefine- 
Pour garnituré avec citron. 
CAR TL CRUE, MR: 
Potage detoriné, 
Prenés des toriués de moyenne taille 
les habillés , & vuidés, comme il faut , que 
vous ferés cuire en eau , (el , nes herbes. 
8e oignons picqués de cloux de gerofles ». 
puisaprés Les hachés & les pañlés par la: 
poëfle avec beure frais à demy roux , per= 
hi], boulettes bien ménuës , thim , fel. 
épices aprés quelques tours vous les laife 
ferés mitronnet doucement en cafferolle: 
ävec boüillon de poiffon, faites une bonne 
nittonade cominé à la foupped'écreviffes ,, 
ajoûtés y de voftre hachy de poiffon de 
mefme , jus , coulis , & liaifons , afin d’u- 
nir & de mefler toutes chofes également . 
difpofés les efcailles de vos tortués , eñ 
forte que leur chair foit proprement pat 
deffous, garniffés de laidtances , champi- 
gnons, motilles, moufferons , andouïller= 


Res ; pifiaches  & meflés le refte de la fauk 
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fe des tortués avec quelques cuillerées de 
Vos jus , & autant de vos liaifons que vous 
remetttés encore par deflus en fervant, 
_garny de citron , & grenade, 

DR rmimcLE,. VII 

Potage d'éperlan. , 
Faites frire vos éperlans à moitié , &e 
quand ils feront bien égoutés , vous les ar- 
rangerez proprement és les bords du baf- 
fin la tefte en dehors , & ce en bonne mit- 
tonade ; comme aux precedens , ajoûrés: y 
- quelques cuillerées de vos hachis pour les 
‘incotporet de mefime gout , enrofésle tout 
. de jus de champignons & d'écreviflés ; &e 
* fur tout des meilleures liaifons , & garnif- 
fés en fervant de petits champignons , lais 
étances , an louillètres, & donnez chaude- 

nent à manger, 

Vous obferverez s’il vous plait que 
comme l’éperlanne fera qu'à demy cuit, 
il faudra couvrirle baflin un demy quart 
d'heure aprés l’y avoir arrangé , pour qu'il 
acheve {a cuiffon dans le jus & le boüillon 
de la mittonade, 

| ArRTiIc£Ee VIII. 

Potage aux choux de Milan. 

Quand ils feront épluchez & lavez,coux 

pez les au moins les pluspomméz en qua- 


tre parties égales , les blanchiffez cinq ow 


1 


(4 


130 L'ART DE BIEN TRAITER. 
fix botillons , & les empotez avec bon. 
beure frais en eau chaude aflaifonnez de * 
poivre blanc , g:rofle , {el , & peu avant 
fervir jettez-v une éculée de vos meilleu- 
tes purées , & quelque peu de vos liaifons , : 
faites une legere mittonade du mème. 
bouillon nourry de jus de champignons | 
feulement fans écreville ; dreflez propre- : 
ment vos choux bien confommez , fur le 
plat également , & verfez- Ÿ le refte du | 
boüillon bien lié par la purée de vous | 
augmenterez fi befoin ef. 


A'RTTMOLE IX 
Potage de navets. 


Quand ils feront bien ratiffez , vous les 
bi anchirez une douzaine de boüillons, s ils 
font trop gros vous les couperez en parties 
égales; auffi-roft qu’ils feront cluyez , fa 
rinez-les, & les pailez à la poëfle avec bon 
beure frais un peu plus que roux, quand ils 
feront prefque cuits retirez-les”, &les 
égoutez bien avant que les empoter,ce que 
vous ferez en eau chaude , & moitié de 
boüillon de poiffon fi vous en avez > Où de 
la purée claire, avec beure Frais , oignons, 
poivre , {el ; thitos & gerofile » Gun pain 
molliet chapclé é, de la fonte produira 
liaifon ; quand ils commenceront à fe re- 
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Juireen moëlle, jertez y quelque cuillerée 
de vos jus differens , faites bonne mittona- 
de enrofée du même bouillon de navets, 
& de'jus de champignons enfembie , dref- 
fez vos navets pardellus à confulion & le 
refte de leur bouillon bien lié. 
MARTTUCLE. À: 
Potage de macrenfe aux navets. 


Quand elle fera bien plumée vous la 
vuiderez , & luy ofterez les pieds & le col 
entier , la férez blanchir l’efpace d’un de- 
my quart d'heure , apres quoy vous la lar- 
derez co nm: bœuf à la mode avec de gros 
lardons de chair d’anguille bien afaifon- 
nez de fel , & d'épices, picquez la pareille. 
ment de cloux de geroffles , & ain! difpo= 
fée , vous la palferez par la poëfle , avec 
beure , & huille bien chauds , en la retour 
nant de fois à autres , apres quoy deüe- 
ment égoutée vous l'empoterez avec de 
bon boüillon de poiffon , où de purée clai- 
te , peu de beure frais , fines herbes , oi- 
gnons , & {el , faites-la cuire doucement à 
petit feu toûjours bien couverte , un brin 
de laurier fec n’y nuira pas ; quand elle fera 
pre fque cuite , vous y ajoürerez des navets 
preparez de la maniere du precedent pota- 
ge , qui fe fondant en icelke en acheveront 
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parfaitement la liaifon , faites mittonade, 
comme cy- deflus , que vous nourrirez des 
jus de champignons, & d’écrevifles , drefs 
fez vos macreufes deflus, & les navets par 
tout à confufion ; ajoûtez - y le refte dur 
bouillon, & quelques cuillerées de liai= 

fons , garniflez d’andouillettes & de chams 
pignons , & fervez chaudement. | 


AR Ti cEx XA | 
Potage de macreufe d'ume are façon an 
| - naturel, 14 
Icelle vuidée,blanchie, & bien trouffée, 
fera empotée en eau chaude, ou purée clai- 
re, mettés y bon beure frais ;, quelques oi- 
gnons picquez de geroffle que l’on retire- 
ra toûiours demie heure aprés, (el, épices , 
fines h:rbes , laiflez lacuire , & confome 
mer jufques à temps que du bout du doigt 
vous jugiez par y toucher qu’elle eft mo- 
Jette, & parfaitement cuite, peu aprés ver 
fez. y deux ou ttois cuillerées de vos liai- 
fons , d'amande , ou de farine pallée en 
beure roux, & boüillon , perflha:hé bien 
menu , finon des navets à mefure rariflez » 
à mefure dedans fans façon , avant que ka 
drefler faites bonne mittonade du mefme 
bouillon ; & comme il eft prefque impofli 
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ble que l’onfe puifle determiner à faire de 
ces fouppes extraordinaires fans avoir un 
peu de champignons,vous en ferez une gar- 
niture deffus ladite fouppe , accommodez 
au prealable felon leur maniere , & bien 
Éez, | 
ARTICLE XII 


Potage de laiél d'amandes. 


Prenez demie livre d’amandes douces 
qui fuffira pour un potage , & du refte à 
proportion , jetteéz-les en eau boüillante 
pour les mieux peler ,; & enfuitte en eau 
Eiche , battez - les autant que faire fe 
pourra dans un mortier de marbre, & les 
pilez à les rendre en boüiflie , en les enro- 
fant de temps en temps d’un peu d’eau rofe 
ou de purée claire , apres cela vous les met 
trez cuire avec la mie de deux pains molets 
raflis ,un bifcuit ou deux dans trois chopi- 
nes de bon laïét dans un pot de terre bien 
net , peu de fel , force fucre ; au bout de 
démie heure ou environ , vous paflerez 
tout cet appareil dans un linge bien propre, 
ou pafloire tres-delicate, & le preflant for» 
tément avec le dos de la grande cuillere de 
bois ; vous le conferverez par apres fur des 
cendtes chaudes, faites une lesere mitto- 
made de pain ordinaire bien.feché dans 


it 
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lebsflin d'argent fur le feu , que vous 
 nourtirez d’abord de voftre laiét d’amanaw 
des pour faire renfler ledit pain , &qu'ilk 
puiite s’en imbiber plus facilement , cou-« 
vrez le plat quelque temps , & le décou-w 
vrez auifi toft pour y remettre le refte de M 
voitre boüillon qui fera tout en crefime par 
le mélange de toutes ces parties , rapez du 
 fucre pardeffns en quantité ; & faites une 4 
garniture de citron figuré , ajoûtez quel- : 
ques goutes d’eau de fleurs d'orange , & 
des piftaches menués , & fervez prompte= | 
ment. | ÿ 
AGR'TICIIS APELS 


Potage de concombres farcis. 


Tout de mefine que celuy de l'article 3. 
feuillet 225, M 


ARTICLE XIV. 
Potage aux moules, 


Prenez des plus fraiches, & les ayant 
bien ratiflées , lavez-les en plufeuts eaux 
À caufe du gravier qui eft addherant à leurs 
coquilles, mettez les cuire dans l'eauchau- 
de avec force oignons, (el épices, gerofle, 
fines herbes , perfil ; écumez les un peu, 
& quand elles feront ouvertes , qui eft la 
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marque de leur cuiffon aprés un bon quart 
d'heure au plus d’ebullition , vous les re- 
tirerés avec l’écumoire pour en feparer les 
coquilles de deffus en laiffant fimplement 
celles où le poiffon fera attaché ; vous 
pañerés lebouillon , afin qu'il n’y refte 
aucun gravier , & le conferverés dans un 
pot à part affaifonne de beure frais ; de 
perfl & fiboulettes menués d’un peu de 
thim vert , &. que l'on fera bouillir dere- 
chefune douzaine de boüillons pour mieux 
incorporer l’affaifonement avec quelques 
cuillerées de vos liaifons ordinaires , paf 
fés apres cela vos moules par la poëfle en 
beure à démy roux , & perfil haché menu, 
affaifonnés les de fel & d’épices , & apres 
quelques tours vous y verferés derechef 
un peu de vos liaifons encore pour au 
gmenter leur-gouft , remués & retournés 
quelque temps ; apres quoy vous verferés 
vos moules dans un autre pot fur cendres 
chaudes, faites cependant voftre mittona- 
de avec du premier botüillon que vous 
noutirés de jus de vos champignons , & 
dreflés vos moules dans leurs coquilles 
bien arangées autour , & fur les bords du 
plat, remettés-y du bouillon autant qu’il 
en faudra , & quelques cuillerées de vos 


bonnes liaifons , unpeu de hachy de poif- 
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fon ne gaftera rienen ce myftere fi vous l'y 
mettez d’heure pour faire corps avec la 
mitronade,& quelques petites andoüillettes 
par cy par là,quand il fera temps de fervir 
adjoûtés- y tout le plus chaud que faire fe 
gourradu jus de champignons & d’écrevifsm 
fes enfemble ,& garniflés de tranches de“ 


citron. | : ; 
ARTICLE XV. 

L s 3 

Potage au Ris 

4 

F 


Nettoyez bien voftre ris, & le blanchif- « 
fez en eau‘tiede , puis aprés: vous le ferez. 
crever dans un: peu de purée claire , & le. 
cuire enfuite dans dulaiét & de la parée | 
auffi , quand il fera cuit paflez le pour en. 
tirer toute la plus delicate fubftance que | 
vous incorporerez avec du boüillon de: 

oiffon , ou nouvelle purée , peu de beure 
frais & de fel , macarons & maffepins bat- 
tus & broyez dedans, faites mittonade avec 
du premier boüillon ou purée claire d’a- 
bord que vous enrozerés dérems en tems 
dudit boüillon de ris,peu aprés vous verfe- 
rez le refte de vôtre boüillon , & quantité 
de fucre rapé par deflus , gainiffez- le tout 
d'écorce de citron confit, piftaches , & 
quelques jaunes d'œufs delayés en peu de 
k mefme compolition de la foupe pour 


| 
| 
| 
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donner couleur , & fervés Le plus chaude- 
‘ment que VOUS pourrés. - 


rt 


Fin des Potages, 








CHAPITRE TROISIEME, 
Des entrées & de leurs aailonnemens. 


ÂRTICLE I. 
Brochet à la fanlfe. 


1 eft à remarquer que les moyens font 
toujours les meilleurs, & notamment 
les laictés , bien en vie. il faut l'ouvrir au 
deffous de la gorge, le fendre jufques au 
bas du ventre ; & luy ofter toutes chofes 
generalement quelconques , mefme les 
ouïes , luy couper le bout de la queué ; & 
le laifler avec fon écaille , fi ce n’eftoit 
qu’on le voulut frire ,mettés le mariner à 
proportion de fa groffeur , & que le vi- 
naigre foit chaud pour le rendre bleu , paf- 
{és luy au travers des yeux une petite bro- 
chette que l’on attachera avec une ficelle, 
&c qui reprendra par deflous la gorge pour 
tenir la tefte dans fon entier , qui dans la 
forte ebullition fe pourroit mettre route 
en pieces , faite le cuire de fa longueur 
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dans une poiffoniere convenable au fonds 
de La il y ait une égoutoire de fer” 
blanctroüée groflierement, garnie de deux, 
p'tites anfes pour facilement retirer le. 
poiffon, & le retourner fi beloineft ; quanti 
à la maniere de le faire cuire il ne faut que, 
de l’eau , du vinaigre , & du verjus , & que. 
le tout foit boillant, force {el , fines her" 
b£s , laurier , romarin, oignons , écorces! 
de citron & d'orange , quoy fuppolé il de-* 
viendra blanc comme. dulaiét , & ferme: 
comme un grés, & bien meilleur qu'avec. 
du vin , dont l’experiencea fait connoîftre 
la verité , quand il fera cuit laiflez le re-. 
froidir quelque temps dans fon courbouil-! 
lon, & ce jufques à temps. qu'il faille le 
fervir , que vous égouterés & dreflerés 
dans un baflin ovalle pour le mieux , & 
cependant on.fera une faulfe blanche de la 
fiçon qui fuir. js sd 
| Saul[e blanche. 
Mettez dans un mouilloy d'eftaim ,. où 
caff-rolle , beure frais , une cuillerée ou 
deux de fon courbouillon, peu de {el & de 
poivre blanc, capres ; quelques tranches 
de citron, ou d'orange, mufcade fi on l’ai- 
me , & un anchois preparé.deffalé , haché : 
menu : remuez le tout enfemble avecune 
cuillere de bois , ou d'argent fans difcon= 
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tinuer , afin que la faulfe fe lie , & devien- 
ne bien épaifle , aufli tôt vous la verferez 
fur voftre brochet , & le fervirés prompte» 
ment , de crainte que la faifant rechauifer 
elle ne tourne en huille , ce qui eft income 
mode & fort dégoutant en matiere de 
faulfes liées. 
ArTiczre Il 
Brechet à la faul[e ,tefte & queiie frite. 
Avant que faire cuire votre brochet 
vous luycouperez la queuë de la grandeur 
de fept à huit pouces , & la teite de trois 
ou quatre pouces de chair au deffous ,-on 
récaillerale rout ; ce qui fera pareillement 
fendu à moitié , & que l’on peut mariner 
| un quart d'heure ou environ pour luy done 
ner plus de gouft , il faut fariner , ou em- 
. pafter lefdits tronfons , quel’on fera frire 
en friture bien chaude , & que l’on joindia 
eftans frits au corps du brochet cuit, com- 
me cy devant , chacun en fa partie , vous 
donnerez au courboüillon fa faulfe parti- 
culiere | commeil aefté dit , & aux deux 
tronfons frits , ou des oranges pour Îles 
manger au {el , ou un ragoult de champi- 
gnons & autres beatilles , verfé par deflus, 
ouun coulis brun compofé des jus , ra- 
goufs & liaifons de referve que vous au- 
rés ; {1 vous préjugés que l’on n’incline pas 
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pour les faulfes de routes manieres fervésa 
Jes à part dans des faulfieres ,; accompa- 
gnées de poivrades,garniffés au furplus vG- 
tre plat de citron figuré , perfil rit , fleurs, 
grenade, mouillettes de pain frits on autres 
menués fritures comme de grenouilles. 
huiftres marinées, corps d’écrevifles farcis,” 
& autres. 

À proportion de la grandeur & de [a 
groffeur du brochet vous pourrés augmen- 
ter l'aflaifonnement dela marinade, & (ur : 
tout n’épargnés point le {ef quand ce fera 
une piece confiderable que lon voudra 
fervir au {el , que vous garnirés de perfil à 
‘confufon., on à {on deffaut de crellon ma- 
riné de citron par tranches, d'écreviflesen- 
tieres ,ou autres menus poiflons d’accom= 
pagnement , foit entiers , foiten tronfons, 
comme truites , perches, rougets & au= 
tres, ra 

À R ti c:E8 se Pi 
Fricaflée de tanches en poulets. 

- FH faut les delimoner dans l'eau chaude, 
& aprés les avoir bien rauffées & netto- 
yées les ouvrir par leventre, & en ofter 
“tout ce qui s’y trouvera, & qui n’eft bon 
àrien, lavés-les aprés cela en eau frai- 
che , & leseffuyés, rarement y laiffe t-on 
la tefte fi ce n’eft quand on les frit , ou au 

: cabaret 
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cabarec pour groflir le volume, fi elles 
font bien grofles coupés-les en deux de 
toute leur longueur , & les fendés par le 
dos pour les mettre en parties égales, af- 
failonés- les à crud d'épices , fel , fines her- 
bes, gerofle , thim, citron , champignons 

- frais , où pañlés en leur aflaifonnement, 
« pointes d’afperges blanchies , culs d’arti- 
Chaux à demy cuits, perfil hiché menu, 
_pafsés tout cela par la poefle avec beure un 
péu roux, & les fricaflés 1à dedans jufques 
à temps qu'elles foyent prefque cuires en 
les retournanc doucément , car le poiflon 
ne veut pas mittoner comime la viande, 
ny fi long-temps ; parce qu'il fe reduiroit 
trop vifteen bouillie , & perdroit toute fa 
figure ,peu apres vous y verferés quelque 
cuillerée de bouillon de poiffon , ou de pu- 
tée claire ou de vos liaifons , & jus pour 
achever leur cuiflon , prenés garde à la 
. faulfe, qu'elle foit courte,époille,& de bon 
“gout. & avant que drefler pour la rendre 
meilleure, & femblable à celle des poulets 
vous y adjoûterés des jaunes d'œufs de- 
layés dans un peu, de verjus, vous remue- 
rés le tout trois ouquatre tours,& fervés 
garny de citron & de grenade, “hr 
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is ÂRTICLE IV, ds 
Tanches en ragonf?. 

Quand elles feront habillées comme defs 
fus , vous les laiflerés entieres , avec la 
tefte , les oüyesdehors ,& vous les met- 
trés dans une cafferolle âvec bon b£ure 
frais , champignons pallés à lPaffaifonne- 
“ment , culs d’artichaux de mefime , an- 
doùilleres auffi , {el , éfpices , serofle , & 
quelques oïgnons blanes que l’on retirera 
demie heure aprés poûr n'en lailler la veuc 
a ceux qui l’abhorrent , laiflés mittoner 
doticement ce ragouft environ un bon 
quart d’heute , que vous remuerés de fois 
à autre fans le retourner fi toft ‘crainte de 
rompre les chairs , peu aprés vous y ver- 
ferésun peu de vos jus differens & liai- 
fons , corps d’écrevillés farcis , pointes 
d’afperges patlées à l'affaifonement , & 
comme il faut peu de temps pour la par. 
faite cuiflon de cette näture de poiflon, 
fort tendre & forr délicat de luy-mefine, 
dreflés-le aufli-toft , & le mettés de fa 
longueur , avec tous les ragoufts particu- 
liers pas deflus en bon ordre , garniflés de 
citron , grenade , perfil fric , fleurs & au- 
tres ; fi vous voulez les frire à deimy avant 
que les mertreen caflerolle elles n’en fe- 
ront pas moindres , c'eft un changement 
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"qui aura peut-eflre des charmes pour un 
particulier , &ileft toûjours bon de fca. 
voir accommoder les chofes de plufieurs 
.manieres , quand on a affaire avec des 
_goufts bizarres & oppolés. | 
ARTE. CL 'E Ve 
Dales de fanlmon frars grillées. 
Il Les faut bien écaïller & bien laver , & 
_Quandelles feront efluyées les picquer de 
quelques gerofles ; & les faire griller à 
crud à petit feu en les éventant doucement 
pour divertir la fumée , retournés-les plü- 
toft deux fois qu'une ; afin que la cuiflon 
penetre, car il n’y arien au monde , & de 
… li dangereux , & de plus indigefte que ce 
poiflon , quand principalement il n'eft pas 
cuit, faites en forte neanmoins qu'ilne foit 
pas fi {ec , caril faut l’entretenir dans fon 
jus , obfervés de plus que les dales pour 
eftre comme il faut ne doivent point avoir 
_ plus de deux pouces d’épaifleur les plus 
fortes , quandelles feront cuites vous les 
_ foupoudrerés de fel menu , & les entre- 
tiendrés chaudement jufques à temps qu'il 
falle fervir, 
Deux faulces pour les dales de [anlimon 
ras. * 
L'une blanche avec beure frais , verjus ; 
citron , orange , poivie , fel menu un an- 
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choix battu delayer le tout enfemble , &. 
y adjoûrer une cuillerée de liaïfons, ou jus. 
d’écrevilles s’il yen a, & verfer chaude- 
ment deflusi > 1140 10 | 

L'autre roufle , qui fe fait ainfi, faites 
fondre du beure frais,& quand il fera roux 
jettés dedans du perfil haché menu, deux 
ou trois anchois , peparés peu de boüil- 
Jon de poiflon , ou de purée fans herbes, 
quelque jus ou liaifon, capres,fel, épices, 
une cuillerée de verjus, & moitié autant | 
de vinaigre, faites bien confommer cette. 
faulfe , en forte qu’elle devienne toute en 
liaifon , & la verfés {ur vos dales aufli roft 
pour donner à manger chaudement > Car 
telles faulfes rechauffées tournent facile- 
ment en huile , obfervés je vous prie pour 
toutes les faulfes generalement quelcon- 
ques de poiffon qu'il ne les faut jamais 
| faire que peu avant manger, fi ce n’eft 
des ragoufts que lon fait de longue-main, 
& qui fe confervent &s'entretiennent 
bien mieux en liaifon & en confiftance, 
s’incorporant par leur cuiflon avec le poif- 
fon mefme, , 

À RÉCLUT ORE VU 

Brochet on Brechctons an den: cour- 

P bourllon. ÿ 

Oftés leur la celle au plus proche ducol, 
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car elle ne fait que des arreftes, & de l'em- 
baras dans un ragoult , iceux habillés com- 
me j'ay montré à l’article premier, de ce 
Chapitre , vous les couperés par tronfons 
égaux , marinés Les demy quart d’heure ou 
environ ,aprés quoy vous les mettrés avec 
leur marinade mefme dans un chaudron, 
ou caffrolle , avec dù vin blanc , beure 
frais , peu d'épices & de fel,un oignon pic- 
que de gerofle , & le couvrés un moment, 
laiffés le cuire à proportion qu’il fera fort, 
temués de temps en temps pour reünir la 
faulfe & l’afaifonnement, s’il y manque 
une liaifon convenable donnés y ordre, 
pa celle d'amandes , où de farine”, quad 
le tout ferabien cuit & confommé, dref- 
LE -le prompement, garny de citron, perlil 
fric, &c. | 54 
OR R rc 2:85 ,V IL 
Carpe an dem courboïillon. 

Toûjours laictée, roûjours en vie , & de 
la meilleure eau , écaille dorée, Fœil gros 
& gras, fa bonne figure doit eitreau moins 
d’un p'ed de long fans queuë , ne l'écaitlés 
pas , cat c'elt entre l’écaille & la peau que 
partie de fa graifle fe trouve qui contribué 
-merveilleufement à fon gouft ; ouvrés la 
par le dos, & ce tout le long de l’arrefte 
proprement en ramenant le coû eau juf- 

ii} 
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ques au proche de la trefle non fi profon-s 
dement , que Vons alliés toucher l’amer ; 
& la creviés enfuite , coupés la tefte à! 
inefme temps en deux , oftés en les oûies 
& du moment qu'elle fera bien ouverte : 
oftés & jettés tout à l'exception de la lai-1 
tance , & la feparés-en tronfons égaux à” 
proportion de fa force , marinés - là un. 
démy quart d’heure , & la mettez dans un. 
chaudron, ou cafferolle , à feu prompt ,* 
affaifonés :1à de vin rouge, {el , épices 
oignons , gerofle , fans À couvrir , & [à 
faites cuire ainfi promptement , en re=. 
muant de fois à autre , afin qu'elle ne s’at- 
tache au fond, quand vous la prefenterez 
“pitfque cuite vous y adjoûterez peu du 
meilleur beure frais , faulfé en chapeleure 
fine , quelque anchoi haché menu , chair! 
d’écrevilles , donnez encore à tout cela 
finq ou fix boüillons enfemble , faites faul- 
fe courte , & qui foit fort biune, & dreflez 
voftre carpe par tronfons proprement, 
avec tout fon aflaifonement bien arangé, 
& fervez à l'inftant. : 
À ROLE. VRÉE 
… Carpe farcie. 
Pour en faire une ilen faut trois, &il eft 
befoin que celle que l’on farcira foit toù- 
jours plus grande,& mieux faite que celles 
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qui ferviront à farcir , qui ne doivent eftre 
que des communes, toüjours vivantes , & 
laiétées , vous écaillerés donc ceile qu’il 
faudra farcir , la vuiderés par le ventre , & 
leverés en telle forte la peau que toutes les 
chairs &les offements en foient dehors à 
Pexception de la tefte , & d’un bout de 
queuë qui doivent y tenir ; vous defoflerés 
pareillement vos autres carpes & entire- 
rés routes les chairs , levant proprement la 
peau de la pointe du coufteau le long de 
l'arrefte du dos , & la decernant au deffous 
de la vefle , vous y ajoûterés chair d’an- 
guille , de tranche , jaunes d'œufs à demy 
durs , fines herbes , petits champignons 
pallés en leur affaifonnement, ou tousfrais 
bien lavés, perfil , boulettes, him , ha. 
chés tout enfemble le plus menu que vous 
pourrés , vous l’aflaifonnerés par aprés de 
{el & d'épices de toures fortes, peu de beu- 
re fondu pour dofner liailon ; mariés & 
peftriflés ladite compolñtion plufieurs fois 
pour la rendre égale , dont vous emplirés 
le corps de voftre grande carpe , qui de 
cette forte paroïftra dans fon entier , & 
comme en fa premiere figure , cela fait, 
vous la mettrés cuire dans une caflerolle 
ovalle avec bon beure frais, fines herbes, 
grofles fiboules , deux outrois geroffles & 
L. ii 
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peu du meilleur boüillon avec une pois 
gnée de chapeleure tres-fine , fel, épices, 
champignons frais , couvrés le tout ; & le“ 
Jaiffés aller à petit feu pour faire füertout ! 
Paffaifonnement dans lequel elle doit cui! 
re & mittoner, afin aufli que la cuiflon pe-: 
netre par tout, une heure aprés tafchés à : 
ka retourner fans rien alterer de fa figure, &. 
rien froiffer ; fur la fin vous y ajoüterés ! 
andoüillertes , culs d’artichaux & liaifons. 
de referve pour achever Faffaifonnement, 
& vous la drefferés dans un baffin ovalle 
toute couverte de fes beatilles, regarnilsés 
là de piftaches,citron & grenade, & fervés 
chaudement , car cette nature de ragouft” 
ne fe peut jamais rechaufer, à moins d’en 
diviler les parties,ce qui gafte lordonnan- 
ce de la chofe, & qui en corrompt roure La 
beauté. 
À 'R D TENUE 
Carpe an bleu, ou an fel. 

Laiffés luy fon écaille, & fouvenésvous 
qu'une carpe de cette façon rie doit pas 
eftre une ginguette , maïs au moins de 
pied & demy. Vuidés-la par le ventre , & 
la mettés mariner un quart d'heure ou en- 
viron : pour fa cuiflon vous obferverés 
qu’elle ne demande que du vin, & fur tout 
quine foit point rouge , qu'elle trempe 
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bien dedans afin qu'elle cuile par tout , car 
il y a toûjours hazard qu’en la voulant re- 
tourneronne larompe , mettés y force 
{el , fines herbes , {a marinade mefime , ci- 

“trons , oignons picqués de gerofle, qu'elle 
cuite log temps, & repofe de mefme en 

fon courboüillon afin de l’afermir , fervés 
la fur une ferviecte blanche avec perkl, 
fleurs , citron par tranches , fi vous luy 
voulés donner de l'accompagnement , gar- 
niflés- la de tels menus poiflons qu’il vous 
plaira bien marinés & cuits de mefme ainf 
que j'ay montré à l'article du brochet, 

Aie rancie ve -'X. 4 
| Carpes en ragoulf. 

Habillés les comme les precelentes , les 
écaillés , & vuidésdemefme , faites leurs 
quelques legeres taillales deffus & deffous,, 

metgés les en cafferolle , & leur donnés 
toute la mefime cuifflon, & le pareil affai- 
fonnement qu'aux car pes farcies ainfi qu’il 

ca efté dit. 
ARTICLE XI. 

pr roffie à La faulfe ronffe ou blanche. 

Habillés la comme cy dellus , & la tail 
ladés , mettés du fel menu da sles finies, 
& du beure dans le corps avec fel , thim & 
épices, quelques cloux de geroilles par cy 
par Là dans les chairs , & la mettés douce 
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ment griller en la retournant de fois à au: 
tre ; & prenant garde qu’elle ne brûle, pour 
la faulce de deux manieres il faut faire. 
comme aux dales de Saulinmon fraisarticlen 
‘5.feuillet 243. ; RH 

Quand à fa laïétance vous la ferés frire, 
ou vous l’incorporerés d’aflaifonnement 
avec quelques autres menués beatilles! 
dont vous gartnirés la cafpe en (ervant,car! 
pour cuire dans fon corps il eftinutil d'y 
(Ones, 0 0e RU Re de 

ie ARTICLE AL RE 
Hachy de carpe pour entrée garny. 

Pour le rendre bon ce n’eft point aflés d’ym 
mettre de la carpe feulement ; il y faut un. 
mélange d’autres poillons pour faire liai- 
{on , fçavoir d’anguille, detanche , bro-! 
cheton, partie, ou le tout, l'aflaifonner de | 
fines herbes , jaunes d'œufs , champignons 
frais, perfil , fiboulettes,hacher le tout en- | 
femble tres menu, y mettre du {el & du 
poire fin , le faire cuire"enfuitte dans de ! 
bon botüillon de poiffon , ou purée claire, 
avec beure frais,remuer fouvent afin d’em- 
pefcherla coagulation des parties , & fur la 
fin de la cuiflony mefler de vos jus dif- 
ferens, & liaifons , pour reduire le touten 
efpece de confftance en forte qu'iln’y ait 
aëçun layandis , drcifés proprement vofire 
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hachy & le garniflés de laictances frites, 
ou en ragoult , d’huiftres en baignets, ou 
de petits paftés fins, de citron & de gra- 
nade. | 

On le peut faire encore d’une autre fa- 
çon , en le paflant par la poëfle dans du 
beure à demy roux , & au furplus aprés une 
douzaine de cours luy donner Ja pareille 
cuiflon ,8& lé mefme affaifonnement que 
cy-deflus , en le faifant bien mittoner, on 
luy peut aufli donner une autre garniture, 
comme de’ perfil frit , moüillettes frites, 
grenoïilles frites , champignons farcis, 
corps d’écrevilles farcis, & autres menués 
beatilles quireyiendront le plus au gouft, 
& à l’inclination. 
| ArnTiIcteE XIIL 
Tourte de poiffon. 
Faites votre pafte felon l’art , tres fine, 
& tres-delicate , dreffés-la fur une tourtie- 
re convenable , faites - y d’abord un lit 
d'hachy de carpe comme la methode eft 
cy: devant montrée, à crud , rempliffés le 
refte de culs d’artichaux à demy cuits, 
champignons frais, ou affaifonnés , pifta- 
ches,andoüillettes , morilles , mouflerons, 
pointes d’afperges blanches , laiétances de 
melme, ou peu frites, corps d’écreviffes 
farcies,chaits d’icelies , tronfons d'anguil- 
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les , fi vous la voulés plus forte , beure. 
frais , fel, épices, vcrofé couvrés là pro-. 
prement de bonne pafte feuilletée , &* 
l'ayant dorée de jaunes d'œufs , faices - law 
cuire deux bonnes heures de la maniere” 
qui vous fera la plus commode , ou au 
four , ou dans une contretourtiere cou « 
Verte, mé SUR A FM 
AK TT Le MEN NU 
Petits pallés d'affiette , © de garnitures 

Dreflés dans de petits moules une pafte. 
h plus fine que vous pourrés , & ce fortle- 
gerement,mettés-y du hachy comme il eft. 
montré au precedent, un peu de beure frais 
au milieu, fel & épices à proportion , & 
cinq où fix goutes de vos jus, liaifons , 
bandés-les de mefme pate , & dorés qu'ils 
feront , faites les cuire promptement dans 
unetourtiere couverte feu deflus & deflous,. 
ayés foin qu’ilsne brûlent pas, ils vous 
ferviront à faire plufeurs fortes de garni. 
tures , on les peut auffi fervir à confulion, 
& en pyramide , obfervés fur tout de les. 
fervit tout le plus chaudement qu'il fe 
pourra, | ; 

ÉRTEGETS RON. 
Hhiffres marinées en rageuft. 

Comme on n’en trouve pas toute lan- 

mée , que la faifon la plus commune d’em 
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avoir eft en Janvier , Fevrier , & quelque- 
foisen Mars, on en peut conferver en ce 

temps pour un autre dont j'enfeigneray la 
methode aprés avoir montré la façon de 
celles-cy. | 
On prendra des plus fraiches , & des 
plus belles , quel’on efluyera proprement 
‘une à une pour les blanchir par aprés quel- 
ques boüillons, aprés quoy bien égoutées 
on les pañlera dans la poëfle avec beure 
frais rouffi, fel menu, épices de routes for- 
tes, fines herbes, citron par tranches , ou 
oranges , peu de thim vert, lailés les cui= 
re ainfi un demy quart d'heure , & comme 
“elles rendent beaucoup d’eau aprés une 
douzaine de tours, vous les verferés dans 
une cafferolle , pour y mittoner à grand 
feu , à quoy vous y ajoûterés de vos liai- 
fons d’amendes, ou de farine , ou de la 
chapeleure feulement ,à fnffire pour une 
liaifon convenable, la reduction de la faul- 
fe eftant faite , mettés-y un filer de vinai- 
gre , & autant de verjus , quelques capres, 
semués cinq ou fix fois , & fervés chaude- 
ment garny fi vous voulés pour le mieux 
d’huiftres marinées frites en baignets , où 
de perl frit & tranches de citron, 
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A LR TiI,G LE RU 
Huiltres aconferver. " 
Prenés des mêmes que cy- devant, que « 
vous nettoyerés ,& ferés blanchir cinq ou 
fix boüillons , vous les arrangerés propres 
ment dans un petit pot de grés au fond | 
duquel vous aurés prealablemét fair un lié « 
de fel,pour en faire autant jufquesen haut » 
de fix rangs en fix rangs,avec poivre entier, 
gerofile , chim, laurier ,quand le pot fera w 
plain, verfés- y du vinaigre tant que le pot | 
foit à comble,remettés: y encore du {el , & « 
aprés vous ferés fondre du beure que vous . 
- écumerés bien , que vous verferés par def=w 
fas, qui venant à fe figer & congeler fers : 
mera ladite marinade,& empefchera qu'el- : 
le ne prenne efvent , bouchés dereche£ le- 
dit pot avec un bon linge en double |, & 
quelque chofe de fort pardeflus pour ref- . 
fter aux animaux, quand vous en aurés be- ! 
foin foit pour le ragouft, foit pour frire, 
vous n’aurés qu'à les fairetremper unde- ! 
my quart d'heure dans un peu d’eau chau- 
de, ou de la purée claire. 
ARTICLE. XVIL 
. Macreu[es en ragonff. 
Quand elles feront habiilées , comme 
dit eft au chapitre des potages, empotés- | 
les avec bon bouillon de poiffon , ou purée 
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de pois claire,fines herbes, oignons blancs, 
beure frais , {el , épices de toutes fortes, 
laiffés les cuire ainfi l’efpace de deux bon- 
nes heures , &furla fin vous y ajoûterés 
unverre de vin blanc, deux ou trois tran- 
ches de citron pelé,fouvenés vous icy com 
me par tout: ailleurs de retirer à temps les 
oignons & les bouquets que l’on met dans 
les ragoufts , afin qu'ils ne {oient veus, 
quand vos macreufes feront cuites , & que 
la faulfe fera bien reduite , mettés y de vos 
beatilles de toutes fortes, & quin’en aura 
s’en paffera, faute dequoy on ne laiffera pas 
demanger mefdames les macreufes , faites 
teboüillir encor un peu de temps ce que 
vous y mettrés de nouveau , drellés chau- 
dement , & fervés de mefme garny d’hui- 
ftres marinées frites,ou en ragouft , bsatil- 
les ,scitron , & autres menus affaifonne- 
mens des jours maigres. 

Si vous la voulés paffer par la poëfle 
avant que de l’empoter vous ne ferés point 
encore mal, 

ARTICLE XVIII 
Macrenfes roflies, 

Habillés les tout de mefines que des oi- 

feaux de riviere, & leur lavés le dedans 
" du corps avec bon vinaigre chaud , aprés 
cela mettés-y du beure frais, du fel , & des 
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* épices de toutes fortes ; picquez-la de ge, 


roffle , & luy frotez lepourtour du corps. 
de fon fang propre comme on feroit un le=* 
vrault, quand elle commencera de fentir les 
feu arroufez. la de beure , & d’un peurd’eau. 
enfeinble avec fel menu , & fines herbes ,4 
& quandelle fera cuite un peu verdelettes 
comme l’oifeau de riviere,laiflez-la mitto- : 


ner dans une cafferolle environ un mifere- 


re avec fon jus , & fa imarinade que vous# 
lierez de vos liaifons ordinaires, chapeleu- 
re , à quoy vous ajoûterez capres ; verd de : 
fiboulettes hachées menuës , quelque 
tranche de citron , & donnez à mangerw 
chaudement, | | | 
APR EG L # AN 
Macrenfe au courboüillon , ou à la 
daube. 

Habillée comme devant, vous la battrez : 
de routes parts , la blanchirez énviron'une : 
deinie douzaîne de boüillons ; & la larie- 
rez de chair d’anguille bien faulfée dans le 
fel & le poivre ; faites la cuire enfuite « 
dans du boüillon de poiffon , purée claire , | 
ou eau chaude,oïgnons , fines herbes , {el , | 
citron , & fut la fin de la cuiflon vous y ! 
ajoûterez un grand verre de bon verjus, 
où chopine de vin blanc , faites la recuire 
encore un quart d'heure pour eftant en 
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éftar d'eftre fervie , la laifler refroidir dans 

fon courboüillon pour la raffermir,8e aug- 

menter {on aflaifonnement , il faut la don- 

ner fur une ferviette blanche garnie de 
fleurs , perl , & citron figuré. 
acte MORITEC LE XX. 
Aloze an courboïillon. 

Sur tout prenés garde à fa fraicheur,car 
c'eftune marchandife bien fujerte à cau- 
tion , & quichange d'heure à autre. Vui< 
dés la par Pouye,fi elle eft œuvée,jettés-en 
les œufs, ils ne font bons à rien , lavés la 
en plufieurs eaux fans l’écailler , & avant 
que de la mettre mariner vous luy ferés 
quelques petites incifions de part & d’au- 
tre du haut en bas pour mieux faire pene- 
trer ,& la marinade , & la cuiflon , faites- 
la cuire route de fa longueur de pareille 
maniere que le brochet , quand au refte & 
pour la fervir obfervés-y ies mefines re- 
gles. & " 

AR TÉcEs XXE 
Aloze à la faulfe blanche. 

"Vous fervirés la faulie deflus , ou à part 
dans une faulfereainfi que vous le juge- 
rés pour lemieux , & pareille à celle du 
brochet à la faulfe , toujours plus aigrette 


que grafle, 
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'AURIT CEE CNE. 
_Ælofe roffie à la faulfe d'oféille 
Habillée comme cy-devant , & bien» 
écaillée , vous la ferés égouter , & eluyer » 
entre deux linges bien nets, vous luy ferés | 
des taillades deffous & deffus comme à des . 
vives , & les foupoudrerés de el menu par « 
tout , faites. la cuire à petit feu fur un gril : 
de grandeur convenable, & l’éventés dou- à 
cément , car la oraiffe qui en fort. eft capa- + 
ble d’éteindre tout le charbon , fi on ne le : 
réveille en quelque façon par artifice , re= 
tournés-la fouventefois, afin que la cuiffon 
foit égale, & jufques à l'arrefte , & du mon à 
ment qu'elle fera cuite fervés-la chaude. 
ment,garnie de quantité d’ofeille comme à 
Particle des œufs 3 7.feuillet 268.avecquel- 
ques cuillerées de vos meilleures liaifons, 
AR Tic LE MN LLE 
Anguille roffie [ur le oril. ’ 
Y1 faut la decerner au deffous du col avec 
un couteau pointu , & que l’entaille que 
vous y fcrés ne penetre qu'entre la chair, 
&-la peau , feparés-la doucement avec 
le doigt , & quand elle commencera à 
quitter nettement la chair , prenés la te. 
fte d’une main, & tirés en abbattant 
de l’autre le refte de ladire peau que vous 
ofterés ainfi facilement , jettés la tefte, & 
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lPouvrez au deffous un peu en defcendaix 
pour la vuider entierement, & n'y rien 
laiffer , coupez. la par tronfons de la gran- 
deur qu'il vous plaira , tailladez les d’a- 
bondant deflus & dellous , & les mettez 
cuire à petit fru, éventez de fois à autre 
pour divertir la famée , caufée par la fon- 
te de fa graifle, & fur tout faites- la bien 
cuire , fervez- la le plüroft & le plus chau- 
dement que pourrez , à la faulfe blanche, 
ou roule , ainfi que j'ay montré à l'article 
de la carpe fur le gril ful.249. 

k ARTICLE XX UV. 
Anguille à lamatelotte. 

# Habillée comme cy-devant vous [a cou« 
perez par rouelles, & la mettrez incef- 
famment dans un chaudron bien net, ou 
grand poëflon eftaimé à feu vif , avec du 
vin clairet , fel , épices , une cuillerée de 
vetjus , & autant de vinaigre , fi c’eft au 
temps du verjus de grain , une bonne gra- 
pe , perfil & des fiboulettes hachées me- 
nués , quelques tranches de citron pelé, 
ou d'orange, & fur tout tres-peu de beure, 
couvrez lad’abord , & la faites cuire ainfi 
p'omptement , en la remuant & retour- 
nant dé fois à autre , obfervés que la faul 
fe fe confomme , & fe reduife en forte 
qu’elle foit toute en liaifon, peu avant la 
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tirez jettéz-y un anchois ou deux hachezk 
menus , quelques caprès , encore deux 
boüillons & fervez. | k 
; AR TIC L'EMMANA N À 
ÆAnguille en ragonlt. #4. Ci 

Coupés-la par tronfons raifonnables, &* 
‘Jamettez en caflerolle avec beure frais, 
fines herbes , comme:du thim , du perfl, 
& de la fiboule fimplement, ou feparées, | 
ou en bouquet que l’on retire quand on. 
veut, fel, épices de toutes fortes , peu de. 
boüillon de poiffon ou purée , demy verre 
de vin blanc ; un oignon où deux, faites la 
cuire ainfi jufques à teinps que la faulfe 
commence à fe reduire , dans laquelle 
vous mettrez deux cuillerées de vos jus; & 
liaifons ordinaires, andoüillettes , corps 
d’écrevifles , huiftres marinées frites , ou 
autrement , & garnirez de citron, gtenade 
& perfil frir. | ; 

ArTicirez XX VI 
Anguille au courboüllor. 

Prenez des plus groffes , & icelles bien 
habillées , les coupez par grands tronfons, 
aprés bonne marinade , faites la cuire tout 
de mefine le brochet au courboüillon , à 
exception qu’au lieu d’eau pure vous y 
mélerez moiriévin blanc , vous les pouvez 
fervir ou feuls ou d'accompagnement avec 
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tel poiffon au courbotüillon qu'il vous plais 
ra pour fortifier le fervice , garniflez de 
perhil , oude creflon mariné ; ecrevifles 
cuites au natutel , fleurs & citron. 

Ana oms  X X VII 
Maquereanx frais roflis. 

Jecroy vous avoir déjafait obferver que 
la bonté de ce poiffon confifte dans fa 
fraicheur , & que quoy qu'on le nomme 
du poiflon d'Avril , il n’en vient pas fou- 
vent un feul en ce mois-là, & bien plusen 
May , qui eft {a plus naurelle faifon , on 
en voit auffi en Septembre & Octobre, 
mais ilsfont maigres , & n’ont point ce 
veritable gouft de la premiere faifon , vui- 
dez-les par loùie , & les efluyés feule- 
ment , car on ne les lave jamais , fendezle 
tout le long du dos , depuis la tefte jufques 
en bas , & ce jufques à l’arrefte , donnez- 
vous de garde de ceux qui font foufpou- 
drez que vous remarquerez à leur chair 
qui fera brune & livide , faites-les griller 
à petit feu fins fenoüil , c’eft une refverie 
du petit bourgeois, & de la plebe ignoran- 
te ; fi lemaquereau eft frais & bon , jamais 
il ne tiendra au gril , s'il ne vaut rien ne 
vous en fervez pas, quand il fera bien cuit 
donnez luy une faulfe roule qui eft la 
meilleure de toutes & pour ce vous ferez 
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fondre du beure dans lequel bien roux 
vous jerterez du perfil haché menu , aprés: 
cinq ou fix tours vous l’aiffaifonnerez de (els 
menu , épices , grofeilles , citron par tran= 
ches ,ouaranges , verjus,peu de vinaigre, 
chapeleures fine, ou de vos liailons,;& don. 
hz chaudement à manger, 
ArRTiIcLrEe XX XVIIL 
 Magueraux frais à la matelotte, 

Coupez les en deux feulement,les mari- 
nez un moment ; & leur donnez avec du 
vin blanc tout le méme affaifonement qu'à 
languille à la matelotte, s 

| A fr torse NX. 
Maqueraux frais au [el , on an courboïllon er | 

faul/e blanche ou-[ans fanlfe.  : - 

Faices- les cuire de melme le brochet , fi 
on les aime au fel , on les fervira fur une 
fervierre blanche ‘garnis de perfil & de 
citron , avec une vinaigrette à part. 

Si on les veut à la faulfe on la mettra ou 
par deffus, ou a part dans une faulfere, 

ARTireELELANX: 
Barbillon à l’etuvee on à la matelotte, 

Ils font bien meilieurs durant le temps 
du verjus de grain ; qu’en toute autre fai- 
fon de l'anhée , prenez les le plus envie 
que vous pourrez , coupez-les à moitié, 
s'ils font trop forts , mertez-les dans un 
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“potflon ou chaudron inceffamment fur un 
‘feu bien clair avec du vin blanc, verjus de 
grain, Ou autre , peu de vinaigre , du fe], 
des épices de toutes forte , perl & fibou= 
lettes , citron ou oranges , ajoûtez - y 
quelques petites anguillertes pour faire 
liaifon , quand à la cuiffon & au furplus 
“obfervez la même maniere qu’à Panguille, 
“à la matelotte. 
1 ARTICLE X XX I 
| Tourte de piflache. 
Epluchez bien un quarteron de pifta- 
ches , & aprés les avoir bien nettoyées, 
“vous les battrez & pilerés dans un mor 
ier en les enrozant & humeétant de fois 
‘aautre de quelque eau de fenteur telle 
qu'il vous plaira ; faites fondre dans un 
waifleau bien net demie livre ou environ 
d’exellent beure frais , bien écuiné , met- : 
rez y du fucre à proportion , tres peu de 
“el , gros environ comme le poingt de mie 
de pain blanc raflis bien émiée, deux euil- 
derées de laict , battez long temps tout cet 
appareilenfemble , avec trois ou quatre 
jaunes d'œufs , aprés quoy vous mettrez le 
tout dans une palte bien fine , dreflée en 
. tourtiere convenable , que vous banderez 
“de mefime aprés lavoir refucrée & picquée 
d'écorces de citron confit , aprés qu'elle 
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fera cuite fucrés-la derechef , & la garnif- 
fez d’eau de fleur d'orange, petits fleurons, 
pates confites , & fleurs di Ferentes » & 
faites manger le plus chaudement que faire 
fe pourra. text 
ARTICLE XX XII. 
Tourte d'épinards,. ; 
Prenez des épinards les plus. tendres, 
quand ils feront lavez & relavez , vous les 
ferez blanchir deux ou trois bouillons ;, 
faites. les égouter long-temps ; afin qu'il 
n’y demeure aucune eau , &. les preflerez. 
imefme avec la main , quandils feront ha-\ 
chez tres menus délayés-les avec du beus 
re frais fondu , peu de fel , quantité de fu« 
ce ,& un quarteron d’amandes auffi bien 
broyées , ou en leurs places quelques ma 
“carons , ou mafle pains , .drefsés une pafte 
bien fini comme cy-deflus , dans laquelle 
vous difpolerez & érendrez promptement 
cette compolition que vous fermerez & 
binderez comme l'autre , felon Part, 
quand elle fera cuite vousla garnirez com- 
me la precedente, | 
ARTICLE AUX XL LE 
Toute de franchipane d'une autre maniere 
que celle des jours gras. + 
Détrempés & deliyés de la farine la-plus 
blanche avec peu de fel & de lié, ajoû- 
| LES y 
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tez y du beure frais fondu , à proportion, 
maniez & remaniez , en incorporant le 
tout enfemble , étendez voltre pafte au 
rouleau bien déliée , & em mettez ainfi 
trois ou quatre portions , lesunes fur les 
autres que vous difpoferez fur une teur- 
ticie à ce deftinée , beurés derechef ladite 
pafte en fond , & beurés aufli par deflous 
pour mieux humeéter & nourtir tout lPaf- 
faifonement', mettez dedans la meilleure 
crefme que vous pourrez avoir , & qui fe 
faitainfi , en détrempant & delayant un 
peu de la plus belle firine avec du lai à 
#roportion , faites la cuire dansun pocflon 
4 net à un petit feu clair , & fur tout 
point de fumée à l’appareil , prenez garde 
qu'ellene foit point trop épaifle , aprés 
cela vous y adjoûterez du beure frais , des 
jaunes d'œufs, & la moitié des blancs que 
vous batterez enfemble , remuezle tout 
fur le feu avec fort peu de fel menu , beau 
coup de fucre des brins d’écorce de citron 
confit ; &remuezencote quelque temps, 
aprés quoy verfés la dans un vaifleau d’é- 
tain, & voila voftre crefme faite , fi vous 
woulez en augmenter la liaifon & la bon- 
té ajoûtez - y des amandes ou piftaches 
broyées que vous incorporerez d'abon. 
dant avec tout le refte , quoy fuppofé éten- 
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dez partie de’cette creline ou le tout fi bes 
foin eft fur voftre pafte entourtiere , & la 
bandez comme les autres, quand elle fera 
cuite vous la picquerez encore de petires 
tranches d’écorce de cicron confit , n'ou- 
bliez pas le fucre & les eaux de fenteur. 
ARTICLE XXXIX, 
Oeufs farcis. | à 
On les peut faire dedeux manieres , la 
premiere eft de couper les œufs dursen 
large ; en ofter les jaunes , que l'on ha= 
chera avec de l’ofeille ; poirée , perfil, 
thim vert , fiboulettes , cœurs de laiétuës 
pommées , le rout affaifonez de fel. & d’éa 
pices , que l’on paffera par la poëfle avec 
bon beure frais , & que l’on laïflera bien 
cuire en y adjoutant une cuillerée ou deux 
_ dumeilleur bouillon ; en forte que cet ap- 
pareil aille prefque toutenliaifon , &en 
confiftance , dont & dequoy vous empli- 
rez vosblancs d'œufs , que vous arrange- 
rez fur de l’ofeille cuite felon l'art, 8: que 
vous entozerés de vos jus & liaifons en les 
 faifanc mittoner un moment , donnez leur 
une petite garniture d'afperges en pois; 
ainfi que j'en ay montré la maniere en fon 
Jieu & place. 
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ROMA R Tin c'L EX X XV. 
… Affaifonement de lofeille. 

Quand elle fera bien épluchée & bien 
Javée , vous la ferez hacher , & la mettrez 
en calferolle avec bon beure frais au fond, 
fel, épices de routes fortes , peu de poirée 
pour l’adoucir , un petit bouquet de thim 
vert, & de fiboules que l’on retirera,quand 
elle commencera de s’amortir , & à s’af- 
faifler , donnez luy le feu plus fort pour 
confommier la.faulfe , & la grande humi- 
dite des herbes , & la reduire en liaifon, 
pour laquelle augmenter icelle eftant bien 
cuire vous delayerez dedans trois ou qua= 
tre jaunes d'œufs hors du feu , en y ajoû- 
tant encote un peu de beure frais , ce qui la 
rendra extremement delicate, 

ARTICLE XXXVI 
Seconde maniere pour les œufs farcis. 

Accommodez vos œufs de mefme que les 
prenuers , & les empliflez du mefme ha- 
chy dont on a farcy les carpes , ainfi que 
je l'ay montré, à la charge qu'il fera préa- 
lablement paffé à la poëfle dans fon affai- 
fonement , comme il eft dit à l’article des 
andouillettes | & aprés vous les drefferez 
fur l'ofcille , comme cy-devant, 
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ARTICLES. NAXVIL 
Oerfs à l'oféille. 

Eftans durcis coupez les de tel fens que 
yous voudrez, &en garniflés voftre ofeil- 
le , je ne voy point de garniture à ce plat 
que des afperges en pois verts , ainfi que 
j'ay déja dits * Ca ire 

ARTICLE XXXVIIL. 
| | Oeufs an laict, à 

Faites fondre du beure dans le mefine 
plat que vous defirés fervir», quand il-fera 
fondu caffez le nombre d'œufs que vous 
fouhaiterés , battés les avec du laict,peu de 
{el , force fucre , eau rofe, laifez-les cuire’ 
doucement , & les couvrés quand ils {e- 
ront cuits vous pallerés une fois ou deux la 
pefle dufeu toute rouge par deflus pour 
leur donner couleur ; & faire un glacis,. 

que vous fucrerés d’abondant avec de l’eau 
de fleur d’oranges. FT | 
ARTICLE XXXIX. 

Les œufs à la crefine fe feront tout de 
mefmc en y mettant au lieu de laiét de la 
crefme la plus douce , &quelques malle: 
pains , ou macarons dedans que lon bro- 
yera mens, à 
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CHAPITRE QUATRIEME 


Poifon de riviere , & marée que l'on peus 
| fervir au [ecend. 


ARTICLE PREMIER, 
Turbot au courbotillon. 


ungros poiffon qu’il faut bien é: 
gorger , & vuider entierement par 
louie ,lavez- le en plufeurs eaux , & auffis 
tof Le faites égouter pour le mettre mari- 
ner demie heure ou environ , & le. faites 
cuire aprés à fon aife dans Le vin blanc à ce 
qu’il trempe partout , vinaigre , Verjus, 
beaucoup de fel , oignons , gerofie , du ci- 
tron & de l'orange coupé par tranches, 
autier , romarin , thim , laiflés le cuire. 
doucement , & le couvrés en cuifant de 
maniere que ce qui l: couvtira ne l’écrafe, 
& ne falfe aucune imprefion fur {a chür, 
il ne faut gueres moins d’une bonne heure 
pour fa parfaite cuifon , car de fonger à 
le retourner, c'eft folie , on gaft:roit tout, 
il n’en eft pas du poiffon comme d: la vian- 
de,quand il fera bien cuit laïflés le prendre 
{el & bon gouft dans fon affaifonement , & 
tefroidy qu'il fera coulés proprement par 
deflous un baflin plat pour leretirer plus 
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facilement, fi mieux n’aimés en mettre un 
deffous en cuifant , vous le fervirés furune 
ferviette blanche garny de citron & dé’ 
fleurs , avec du perfil à confuñon , & deux 
vinaigrettes aux cOftez. “u 
ARrTicze Bl 
Barbué, 

On Faccommodera de mefine , il faut. 
obferver feulement que pour contenter les. 
fantafques | nombre de quoy fe rencontre 
fouventaux meilleures tables , il faudra” 
mettre aux deux coftés du baflin une faulfe 
blanche d’une part , &une vinaisrette de 
Fautre , car des poiflons de cette nature! 
ne veulent & ne doivent jamais eftre cou 
verts de faulfe. | 

ARTICLE IL 
Saulmen frais. 

Soitentier , foit en parties ; on le fera 
cuire dans de bon vin ny trop rouge , ny 
trop clairet pour entretenir fa couleur, 
aprés lavoir bien lavé , vuidé , fans écail. 
ler & mariner quelque cemps , fi le tron- 
fon qu’on fait cuire eft gros on le taillera 
deflus & deffous , afin que la cuillon & la 
marinade penetrent mieux , quant à la 
cuiflon il n’en fçauroit tropavoir ; pour 
fa garniture , force perfil , ou creflon, 
citron & fleurs , fervi fur linge blanc, & 
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point d'autre faulle que la poivrade, 

x ARTICLE IV. 

Eflurgeon. 

 Onne le mange gueres qu’en parties, &c 
il demande deux fois autant de cuifflon & 
d'affaifonement que tout autre poiffon. 

rire LE « V. 
: ‘PTE Brochet , on carreau. 

… Tafchés à ne Le pas fervir feul quelque 
gros qu’ils foit ; mais donné luy toüjouts 
quelque accompagnement ; comme trui 
tes , perches , rougets., écreviiles , le tout 
au courbou'illon auffi pour amplifier le fer- 
vice garnis de fleurs ; de verdure , & de 
citron. 

ArRTiIiCLE VI. 
Rougets ; traites , © perches. 

+ De mefme que tout autre courbouil- 
Jon. 
. Anrarcze -VIL 
* Wives roffies fur le gril, 

Prenés garde en les habillant à la mé= 
chante arrefte quieft fur le dosau deffous 
de lattefte immediatement , & mefime de la 
pointe du bas des oùies , il faut les vuider 
par l’ouie , couper toutes les arreftes dan- 
gereules , lesratiiler deffus & deffous , les 
laver en deux eaux , & les effuyer prompte- 

ment un peu avant de les faire cuire on 
M üÿ 
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leur fera des taillades detoutes parts ; & fi 
faire fe peur on ne les fera jamais oriller W 
qu'on ne les veüille manger , car c’eft une w 
méchante chofe qu’une vivé rechaufée , # 
pendant leur cuiflon vous ferés la faulfe, 
comme il eft dit ailleurs à Particle de la 
faulfe blanche , à l'exception que vous n’y 
mettrés point de vinaigre. _ 4 
| AR Tino LENON RIT: 

sx De laraye.. ae PUR 

Quand elle fera bien lavée,& coupée en" 
morceaux , faites là cuire fimplement dans » 
de l’eau toute pure & fans façon , (ongés à 
Pécumer de tems en tems, quand elle fera” 
cuite , pour lors vous vuiderésla moitié au: 
moins de fon eau, & y ajoüterés duvinai= 
gre & du fel , quand elle fera refroidie vous 
Péplucherés le plus proprement que faire 
fe pourra , & vous la difpoferés aprés dans. 
un baflin avec fon foye par deflus , {el me- 
nu , & poivre blanc ; pour la faulfe,fi blan- 
che , voyés à fon chapitre, firouffe’, fai- 
tes-là comme au macreaux frais roftis | à. 
lexception qu'il n’y faut point de gro- 
feilles. 
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CHAPITRE. V. 


Fritures. 





ARTICLE PREMIER 
Selles. 


L faut les vuider d’abord en leur faifant 
une petite fente au deffous de latefte du 
cofte du boyau , prellés un peu la chair , 
& ainf vous ferés tout fortir , ratiflés-les 
deffus 8 deffous , & les lavés bien , laiflés= 
les eMuyer & égouter jufques à temps qu'il 
foitheure de fervir, vous leur ferés une 
legerc incifion Le long de Parrefte afin que 
ka friture puiffe plus aifément penetrer, 
Vous les donnerés ou feules , ou accompas 
gnées derelle autreefpece qu'il vous plai- 
ta {lon l'exigence & la grandeur du fer- 
vice , garniflés le bain de verdure , ou de 
fleurs. 

ArrTrrete IL 
Efperlans. 

Ine faut que les effuyer avec un linge 
fec , car il n'y a rienà vuider dans ce poif. 
fon, pour les bien fariner il faudra les fañlez 
dans une ferviette, leur donner la friturs 
bien chaude, & qu'elle furnage , & ne les, 

M vw 
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point retourner fi-toft, de peur de les rom« 
pre , peu de temps aprés vous les rerour- 
netés à la poëfle , & quand ils feront bien. 
frits , vous les fervirés avec du fel menu 
feulement pardeffus , & ne pas oublier les 
oranges autour , ou en pourcelines, 
A RTE E TE 
Brochetons entiers ; ou par tronfons. 
* S’ilsne font que de la grandeur des folles: 
ordinaires , aprés qu’ils feront habillés, &e: 
ratitlés ; vous les mettrés en deux avec 
quelques taillades , pour les mariner un 
moment , peu aprés eftant efluyés on les. 
farinera pour les frire | comme toute autre 
friture , dont on fera des garnitures où be= 
foin fera, fi on ne les fert point feuls au na 
turel. Si on les veur frire par tronfons , on 
peut leur donner une paftée, un peu claire, 
ce qui les rendra eftans frits & plus friands 
& plus beaux. SARA 
DURE RAR NE 
Singuille par roüelle on par tronfons de 
| longueur. | 
Cette efpece de friture fera bien delicate 
eftant faite proprement , il faudra un pew 
les mariner , & lesayanrempaftées comme 
cy-devant, les frire, & les rendre d’un beau 
coloris comme des baignets pour fervir 
d'accompagnement où il fera jugé le plus à 
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ArRricLE V. 
Tanches. 

Apres qu’elles feront bien delimonées 
comme dit eft ailleurs , & nettoyées , on 
les marinera quelque temps , pour icelles 
eflorées les fariner & les frire comime les 
folles , feparées prealablement en deux. 
Si elles font petites on lesempaftera , il 
faut oblerver qu’aufli toft qu'une friture 
eft hors de la poëfle , elle demande, & du 
fel menu , & à eftre mangée prompte- 
ment, 

AmTrTwerzLs VE 

; | Hhifires. 

U faut prendre les plus larges , & les 
blanchir , quand elles de bien efluyées 
on les marinera un peu de temps,pour ou 
les fariner fimplement ou les empafter afin 
d’en faire des baignets , qui feront fervis 
feuls, ou pour garnir d’autres fritures, On 
les peut employer auffi de cette façon dans 
des ragouts particuliers , comme de carpe 
audemy courboüillon , fricaflée de tan- 
ches, macreufes en ragouft , & autres qui 
fe rencontreront enavoir de beloin, 

Arnriczre VIL 
. Vives. 
. Comme les gouts font differents,on les 
peut frire de mefme les folles, ou entieres, 
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où feparées en deux de mefine façon que” 
Pon fait aûx maquereaux frais, afin que la 
fciture puifle penetrer plus facilement. 
ARTICLE VIIE 
Limandes & merlans.. à 
Quelquefois la folle manquant on efë 
trop heureux d’avoir recours à ces sébuts 
de mer qui bien frits nt laiferont pas de: 
foilonner avec le poiffon d’eau douce, on. 
les vuide par l'oüye , & fuffit quand ils 
font bien frais de les efuyer feulement,, 
quandils feront farinés donnés leur pa= 
rsille friture. qu’à tout le refte , pour le: 
raerlan on luy fèra quelques taillades de: 
part & d'autre , pour faciliter la cuiflon, 
À RTE CL EN UE | 
D Rajons. re. 
Si vous les voutés frire entiers, il faudra: 
les ouvrir feulement par le milieu, & y 
faire une fénte fort legere pour en ofter 
toutes Jes.tripailles., lavés: les en deux caux: 
"& les faires cuire à demi dans l’eau pure » : 
grand elles feront refroidies vous en ofte= 
rés la: peau le mieux que vous pourrés , &: 
aprés les avoir farinés., fairesles frire: 
comme tout autre friture ;, s'ils font trop 
gros mettés: les en deux, 
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ARTICL ES 2% 
Grenoïilles, 


Eftant bien lavées , blanchies , & trouf- 
fées proprement , on les empañtera pour 
les frire fort feches , &fervir ou feules, ow 
de garnitures, | 


Haba rez XL 


Grenoïilles en poulets. 
du. | | 
 Trouflées & blanchies comme cy- de: 
vant , pañés les à la poëfle «en beure roux 
avec perfil ;, & fibonlertes menuëés , fl, 
épices , fines herbes , écorce de citron ou 
d’oranges , aprés une vingtaine de tours, 
attendu la delicatefle de ce poiflon, ajoû- 
tés y peude vos jus ,coulis , boëillons, où 
liaifons pour achever de cuire dedans , & 
peuraprés verlés y des jaunes d'œufs de- 
Jayés en peu de verjns,. remués & rerour= 
ñés encore deux ou trois tours , & donnés, 
à manger, garniilés de perfil frit, &c trans 
ches de citron. 
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CHAPITRE VI. ET DERNIER. 





+ Des cntremets. 


ARTICLE L 
Gelée de poifon. 
His quelques carpes , & des tan- 


ches aufli , même quelques broche-! 
tons ; en forte qu'il ne leur refte ny 
boyaux , ny écailles , oüyes, queués , ouh 
autre impureté , lavés-les bien en eau frai-! 
che , & les mettés cuiredemême , mais: 
qu'elle foit prefque boüillante , & ce dans! 
un pot de terre, peu de fel , canelle , ge! 
soffle | écumé quandil en fera befoin , & 
ne vous en laffés pas , aprés quoy vous 
laifferés cuire & confommer le tout encore. 
une heure au moins, fur la fin dequoy vous: 
ajoûrerés bon vin blanc à proportion ; pet 
de temps aprés paflés le tout dansune fer. 
viette blanche un peu grofle , preffés vôtre 
poiffon à force , afin que tout fon fuc en 
puiffe plus facilement fortir ; dans lequel 
vous mettrés une livre de fucre ou envi- 
ron , & plus même fi befoineft , ayésune 
douzaine d'œufs frais dont vous verferés 
les blancs dedans , faites reboüillir cette 
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compofñtion encore un peu, & y meflés le 
jus d’une demie douzaine de citrons, paf- 

 Lés,& repailés le tour dans une chauffe à ce 
conven:ble , juiques à cemps que voftre 
gelée fe clarifle ; que vous verlerés en de 
petits vaiffeaux plats , ou afliertes creufes , 
pour la laiffer prendre , que vous garnirés 
er fervant de tranches de citron & de gre- 
nade. 
AGRrr-c LE. IL 
Laitlances de carpes en ragouff. 
Quand elles feront blanchies , vous les 
 ferés cuire dans le beure frais , fel, épices, 
* perl, & fiboulettes hachées menués , peu 
* de thim, un anchois deffallé, deux ou trois 
cuillerées du meilleur bouillon , ou de 
poi!lan , ou de purée ; deux tranches de ci- 
_tron pelé, remués de temps en temps , & 
quand elles feront cuites , ajoütés-y de vos 
meilleures liaifons , petits champignons 
pallés en leur affaifonnement, pointes d’af- 
perges de méme ; pour garniture vous 
leurs dorinerés des huiftres mariées frites, 
ou autres menus affaifonnemens de cette 
nature , citron ; grenade, perfrl frit. On 
peut auffi avant que de les mettre en caffe- 
roile les frire à moitié , comme les autres 
 fritures, 
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ArRTicLre./IIE: 

Laïtlances frites. 

Faîtes les blanchir en deux boüillons,les 
empaftez , & leur donnez friture comme 
à toute autre , fervez les à fec avec [el mes 
nu pour les manger aujus de cirron & d’o- | 
range ; on les garnira d’autres fritures ; ou 
bien elles ferviront à en garnir d’autres, 
avec perfil frit , citron figuré , fleurs &. 
verdures, FINE 2 | 
| À R'PL'E LT EMA 
| Crefine de piflaches. | 

Aprés les avoir nettoyées ; vous Les bat= | 
tréz , & pilerez tres-menués , que vous fe-. 
rez cuire & boüillir dans une pinte de bon 
hic avec un peu de belle firineà propore 
tion , dans un vaiffeau bien propre , peu 
avant la parfaite cüiffon ajoûtés-y des jau- | 
nes d'œufs que vous delayerez en eau rofe,. 
ou peu de boüillon de purée claire, ou de. 
lajét mefme encore, peu de fel, & force fu- 
ere , écorce de citron confit battu , gros 
comme un œuf de beure frais , redonnez 
derechef à tout cela enfemble une legere 
ebullition en remuant , & retournant de: 
hauteur av cune cuilliere de bois où dé 
tain , haiffez repofer hors du feu ladite 
compofrion , en tel plat ou baflin qu'il 
vous plaira pour fa fervir fcoile, remetteze 


? 


E A | 
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y du fucre , eau de fleurs d'orange , & de 
Pécorce de citron en bandes par tout , ou 
la picquez dans ladite crefme. 

BORNE NL Et V. 
Lariben de poif[on. 

11 faut defoffer pluficurs carpes, & quel- 
ques anguilles ,tanches , des folles , quel« 
ques harans forets nouvelets , fur tout ny 
fecs, ny puans , de ceux principalement 
qui viennent en Septembie , à faute de- 
quoy on n'y En mettra point du tout, 
mettez toutes ces chairs enfemble bien de» 
foffées , les hachez bienmenués , & les 
battez dans un mortier avec perfil , fibou-. 
lettes , & thim vert , gerofflke , & poivre 
entier aufli battus , & hachez enfemble , 
affaifonnez de fel raifonnablement , aprés 
quoy manirés , & peftrirez cette compo 
fition avec jaunes d'œufs à demy durcis, 
& beure frais fondu , faites un aflemblage 
detout cer appareil en forme de jambon , 
tant en grandeur , hauteur , que rondeur 
pour figure , & pour en imiter le lard vous 
ferez à part un hachy tout pur d’anguille, 
& de brocheton , ou de tanche bien aflaie 
fonné comme le precedent , mais fans her- 
bages dont vous couvrirez toute l’étendué, 
& fuperficie dudit jambon de poiflon ; & 
pour le fermer de toutes parts, vous éten= 
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drez les peaux devos carpes deflus,deiTous, 
& de tous coftez,& ferez cuire le tout bien 
proprement dans un vaifleau à ce le plus 
convenable couvert d’un grand baffin par- 
deflus, pour le retirer plus aifement fans 
endommager , on pourra l'envelopper 
d’un grand torchon bien blanc, pour la” 
cuiflon dequoy vous» vous fervirez de 
boüillon de poiflon , purée claire, ou de : 
Peau bouillante, fel, laurier,romarin, thim,® 
écorces de citrons, & d’oranges , un quart 
d'heure avant le retirer vous y mettrez | 
une pinte ou deux de vin blanc, retirez. le 
doucement aprés qu'il fera refroidy , & le 
fervez,ou entier, ou par tranches , felon la! 
necefliré, garny de fleurs, de verdure & de 
citron fur une ferviette blanche, 
ArricLre VA 
Sesvelats de poion. 

1! fe faut fervir de la méme compofition, : 
mais plus de haut gouft, & lareduire en. 
telle forme que vous voudrez ,ou mefime 
les compofer en mortadelles d'Italie, com- 
me par exemple, vous voulez un cervelat , 
il en faut imiter la figure , envelopper v6- 
tre hachy en des peaux de carpes ; & les 
rouller pour luy en donner la figure,en les 
liant par les deux bouts, & mefme cuiffon 
que le jambon, mais non fi long temps. 
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Arr eee: -N:1 LL 
Pafté de [aulmon frais. 

Quand la partie que vous voudrez met- 
tre en pate fera bien lavée , écaillée & 
cfluyée vous la larderés de chair d’anguille 
faulfée en fel , & fines épices , vous la pic- 
querés de gerofle, & luy ferez quelques 
entailles que vous emplirez auffñ de fel, 
poivre, gerofle,& fines herbes, vous l’éten- 
drés fur une palte bien épaifle à demy fine, 
affaifonés-le derechef de bon beure-frais, 
hurier , {el & épices , couvrés & fermez- le 
de mefme pafte que vous fleuronerés tres= 
proprement , & le lailfés cuire long temps 
au four, car à cecy point de tourtiere, ob- 
fervés au furplus qu'il ne fera bon à man- 
ger que le lendemain, 

RrICLE VIiIl. 

Pafté de truites faulmonées , rurbor, 
carpe & autre poillon fenne fe fera de 
mefme: éE 2 

ARTICLE IX. 
Eftreviffes an naturel, 

Quand elles feront épluchées vous Les 
ferés cuire en eau bouïllante , & à moitié 
cuiflon vous y adjoûterés oignons, fines 
herbes , fel , verjus , vinaigre , remués- les 
de fois à autre pour faire venir le bas en 
haut , & que tout cuife également , égou- 
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tés-les , & les fervés en pyramide avec 
quantité de perfil , fleurs, citron grenelé , 
vinaigre & fel menu par deflus. 
À RTL. 248 2 0) 
Reffe des entremets. ” 

Champignons, morilles, mouflerons ; 
afperges en pois verts , afperges de lon- 
gueur , pois verts , petites febves , arti= 
chaux à la faulfe blanche, frits , cuits àla 
compote ; choux fleurs, cardes, truffes, 
& tourtes differentes ; que pour apprefter 
comme il faut fans ufer de redites , il faut | 
recourir à la premiere leçon des jours gras, 
où toutes ces douceurs font -parfaitement 
expliquées, : 

BRETON LE HBANEE 
Efpinards. | 

Quand ils feront bien épluchés & bien 
lavés, vous les ferez égouter , & imertrés 
emortir dans un chaudron,quand ils feront 
amortis convenablement & verdelets, fai- 
tes les égouter derechef , & les paflés à la 
poëfle avec force bon beure frais à demy 
fondu , que vous affaifonerés de [ekimenu , 
épices de toutes fortes , peu de thim vert 
& une fiboulette entiere , ou gros oignon 
blanc picqué de gerofles , faites-les cuire 
_ainfi un quart d'heure ou environ , en les. 
remuant & retournant fouvent ,quoy fup= 
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pofé vous les verferés en caferolle , ou 
terrine , pour les faire mitoner encoreun 
demy quart d’heure_avec addition d’un 
morceau de beure frais encore , reimués 
& retournés le tout d’abondant , & les 
donnés à manger tout chaudement , garnis 
de p.tites mouillettes de pain frit en quan- 
tité que l’on lardera dedans, ajoûtés-y de la 
mufcade fi on Paime , & un jus de citron. 
DARTICLE X{I ET DERNIER. 

Autre maniere d'épinards. 

Iceux preparés comme deflus , & bien 
Javés vous les hacherez à moitié , & les 
“gourerés bien , aprés quoy vous les met- 
trés dans une cafferolle ou terrine avec 
beure , fel , épices , thim , fiboules , ou 
oignon picque de gerofles , & les couvrés 
pour les faire cuire dans tout cet aff:ifone- 
iment à grand feu ; en maniere de compo- 
te , peu aprés vous les découvrités , afin 
d'en laifler fortir l'humidité , & empef- 
cher qu'ils ne perdent leur couleur ; pour 
les fervir en liaifon vous y mettrés en fer. 
vant un peu de beure frais , & deux cuille- 
rées de la-meilleure crefine , retournés-les 
quelques tours hors du feu , & les mangés 
le plus chaudement que faire fe pourra. 

Fin de la féconde partie , on Traité des 
| jours maigres, 
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Pour rotor toutes Les chofts qui {ont on 
nues dans les deux prernieres Parties 
de-ce Livre. | 


PREMIEREMENT. 


E la falle à manger. : page 19e. 

Du Buffet. pre. 

Des fingularitez equifesà à la propreté d’un 
(18PES P21. 
Des vins, de leur chant differences, & de 
la maniere de les perf | p. 24. 


Que les vins de Rheims paffent pour les 
meilleurs & les plus à la mode, p. 29. 
Que la glace eft une mortelle invention, 
& qu'elle gaftele vin au lieu de Faccom- 


moder, | Pr 32e 
Service d’un plat & deux affiertes de plu- 

fieurs façons. P- 34. 
Encore du buffet, | sr \ pa 
À table quarrée, P. 43. 
‘Deuxiéme maniere, idem. 
Maniere de dix à douze. Pi4re 
De la S. Martin au Carefme. « p.51. 


Viandes à rofir. “PS 
Depuis la S. Jean jufqu’à la s. Remy. p. ” 9. 


- Tagmrepes MATIERES 287 


De la S. Remy au Carefme, p. 60. 
Exemples de fervices. p. 62. 
Des lieux propres aux cuifines. p. 65. 
Leurs uftencilles, « P. 67. 


CHAPITRE PREMIER. 


| I E grand boüil!on en. general , Arti- 


cle preini r, page 73. 

.Du covlisuniverfel , art. ij. p.78. 
Jus de bœuf ; arr. üij, P. 79. 
Jus de champignons ; art. 1v. p.81. 
Des liaifons , art, v. idem, 
Premier potage de fanté d’un chapon , & 
d’un jaret de veau , art, vj. p. 82. 
Chicorée blanche en garniture, art, vij. 
p. 83. 
Garniture des cardes d’artichaux , art, viij. 
p. 84. 


Affiettes d'entrées ,une fricaffée de pou 
lets , & une tourte de beatilles , art, ix. 


| p. 87. 
Fricaflée de poulets , art. x, p. 88. 
Autre maniere pour les poulets. P. 92. 
Potage d’abattis d'agneau , art. xi, p. 93. 
Autre façon au naturel. P.95. 


Compofition de beatilles , art, xij. p. 96. 
Autre maniere de beatilles, art. xiij, p. 98. 
Æntrées , langues de mouton marinées , ou 
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. fans marinade fervies à (ec , ou enr4 
gouft ; Lanoues frites marinées , fervies 


au fec , art. xiv. P. 108. 
Aluiade > ALI. XV. | | idem, 
Langues de mouton en ragouft , art, xvi. 

p. 102 
Petits paités, art, XVIj, p.034 
Compote de pigeons , art. xviij. idem, 
Autre maniete , art, xix. Lu PArO4 
Potage d'un chapons ; & de fix pigcons ,. 

att. XX. P- 106... 

Poitrine de veau-en ragouft ; at. xxi. 
. 108. 

Poulets frits marinés à la faulce ; art. xxij.! 
esp. #09, 

Potage de deux oifons & de quatre pou- 

lets , art. xxiij. | p.110. 
De la mittonade , art, xxiv. ps tari 
Pürées , ou Couls de pois verts ; art. XXV. 

Par, 4 
Tourte de moëlle , art. ne P. 113. 
Tourte de pigeonsen culotte , art. xxvij. 
| p. 114 
De la piece de bœuf oublonéacte xxviij. 
p.116. 
Choux de Milan &autresart.xxix. P. 17. 
Des navets frits j'art. XXX idem. 
Longe de veau marinée roftie garnie, &c. 
ATEN FE NpUITES, 


Cochon 


*& 4 
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Cochon de laiét au Perdoüillet , art. xxxij. 


Ex | ME p. 120. 
Gygot de mouton farcy à la Royalle, ar- 
_ cicle xxxiij. | pe 121, 
Des provifions neceffaires pour les bonnes 

cuifines , att, xxxiv. P. 123. 
Salade d’anchois , art, xxxv. p.124. 
Citrons & oranges. P: 126. 
Ris de veau frits fervis à ec , & tranches 

de jambon , art. xxxvi, p. 128. 
Ris de veau picqués roftis. p.129. 
Blanc manger , art. XXXVij. 14m. 
Gelée , art. xxxviij. P.131. 
Tourte de franchipanne, artxxxix.p. 133. 
Champignons, arr, xl. P. 134. 
Autre maniere , art, xli. TRS 
Afperges en poids verts , art, xl. - idem. 
Pois verts , art, xliij. P. 136. 
Des communs , arr, xliv. p'ite 
Artichaux frits , art, xlv. P. 138. 
Febves au lard , & à la moëlle , art, xlvi. 

| P- 139. 
Culs d’artichaux à la compote , art, xlvij. 
| idem. 
Afperges de longueur à la faulfe,art, xlviij. 
F- 140. 


Alperges à ’huille , art. xlix. P. 142. 
Champignons frits en baignets,art.],p. 43. 
Champignons farcis frits , art. lj. idem. 
É: N 


sea 
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Champignons farcis en ragouft , ait. fi, 
idem! 


Morilles , art, liij, M 


Ca PITRÉE EL 


Angmentation de Jervice. 


PE defanté d’un ch:pon , d'un jar 


de veau , & de fix pigeons : Article 


renier, p.144 
Laituëés pommées fircies. P. ‘146% 
Concombres farcis , art, ij. D: 147 
Concombresau nardiels art. dj, idem 
Potage de deux oifons , & de fix poulets » 

art, iv. | #5 Tdenii 
Potage de fix poulets farcis garnis , arts ve 
P- 142 


Potage d’un chapon , d'un jaret de veaus 
& “de quatre poulets at au naturel , att, vis 

p. 1 5 © 

Gréhde bifque de ie > at. vije 
- idem 

Grand potage de db petits oifons farcis ; 
ou au naturel , huit pigeons, & douze 


cailles , art, vit, HUTS 4 
Petits potages d’afliertes, © p.152 
Potage à La Reyne ; It, LRO pP- 1: , 34 


Petit potage de fix pigeons , art. x, p. 155% 
De cailles , art, xi _ idem. 
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De poulets farcis. _ 4dem, 
otage de bizets aux choux, art. xij.p. 156. 


Giro or Ya IT. 


Ne poitrine de veau farcie , où au 
dm. garnie de cotelettes de veau 
marinées fervies à {ec pour garniture , ou 
:n ragouft, | FN CA 
Cotelettesde veau marinées pour frire, 

Article premier. idem 
Maniere de farcir la poitrine de veau» 
_att. ij. p. 158. 
Eftouffade de poulets , art. iij. P. 159. 
Tourte de chapons defoffés , art. iv. p.160. 
Fricaflée de pigeoneaux garnie, de pigeo- 









: neaux frits ,art. v. P. 162. 
Pigeoneaux frits pont garniture , art, vi, 
P. 163. 

Farce pour le cochon de laiét , article, vij, 
‘ P-+ 164, 
Efchignée aux pois , art. vi. P- 165. 
Oifens à la daube , art. ix. P- 168. 
Fricandeaux de veau picqués roflis , ou 
frits enbaignets , art. x. P. 169, 


Fricandeaux en ragouft , aft. Xi, p.170, 
Fricandeaux picqués roftis ; art. xij, p. 171, 


N 
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CHAPITRE IV. 
AMBONS differens, Aïticle premie 
LUE p. i72 

Pafté de perdris froïd ;art.i]. © p.173 
Poictrine de veau avec quatre petits oifon: 
à labaude fervis à froid, art. ii). p. 174 


Pour la deuxième faifon. à 


Potage de canards aux navets » article iv 
p.176 


Cu A'REDRESN: 
PE de chapon , &fde jaretide vear 
: aux oignons blancs ; article premie! 
A à p. 178 
Potage de perdrix aux chouxart.ij.p. 179 
Poulardes en ragoult , art. iij. p.184 
Foyede veau enragotft, art. iv. p. 182 
| Foyede veau par tranches marinées fritei 
fervies à fec , ou àla faulfe , article v 

| p.183 
Foye par tranches , , frit art. vi p. 184 
Efpaulle de mouton à la galimafrée , art 
vi}. | dem 
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fpaulle de mouton en hachis , art, vil. 
Mi. p.1è5$. 
fembre de mouton , & poulet-d’Inde à la 
daube , art, ix. | p- 186. 
pitrine de veau farcie frite fervie au fec, 



















ou fans farcir , art. x. p. 187e* 
1 
En la derniere failor. 
oudin blanc, att.xi. p.188. 
Jure de fanglier ; art, xij. pe 189« 
Cruffles aunaturel , ait, xiij. P. 190: 


fricaffée de pieds de porc, art. xiv. p. 191: 
“eds de port à la fainte Menchou , art.xv- 


À idem. 
Jetits baignets , art. xvi. p. 192: 
Langues de port parfumées , article xvij- 
+à | p.193 
Foyes gras frits , art. xvii). idem. 
Oeufs à la huguenortte ; art. xix. idem. 
Deufs ambrés, ait. xx. p.194 


Oimmelette de jambon , art. xxi. p.195: 
Cardes d’artichaux àla moëlle , art, xxij- 
+ f p. 196- 
Choux fleurs à la moëlle ; art, xxiij p.197- 
Potage extraordinaire , art. dernier. idem 
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SECONDE PARTIE 
| 


Pour les jours maigres. ee | 





Différentes manieres de fervir, P- 181. 
CHAPITRE PREMIER. cl 
( | ù Rand boüillon , art. premier, p. 2104 


Liaifon d'amandes, art.ij, * p.2rr 


Purée de pois verts ; art, üj. idem, 
Purées de pois communs pour Je Carefiné 

art, 1V, ep. 112 
Désjus, artyi in. idem. 
Jus de champignons , arr. vi, p.213° 


Beatilles pour garnitures , art. vij. pe 2 148 
Andoüillettes de poifflon & hachis propres 
à farcir toutes fortes de poiffons , legu= 


MES: caf. Vip. p.215 
Exemples desandoüillettes, , p.268 
Cuiflon dés andoüillettes. idente 
Hachy pour les potages de poiffon, art. ix® 

| P. 2178 
Methode univerfelle pour les mitronades 

des foupes maïgres ,art.x. dem 


Marinades en general , art. xi. p. 218% 
Pour la friture en general , art, xij. p. 219% 
La maniere des paltées à frire , article xiijs 
p- 210+ 
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Pañte fine pour les tourtes ; art. xiv. ide à 
| CHAPITRE Il. 
PDOrage d'écrevifles , article premier, 
P. LL 
Potage de puréeaux pois verds garny de 

laictués pommées , & de concombres 

farcis » où fans farcir, att. ij. p 224 
La fiçon de farcir laitués poinmees , & 


concombres, art. ii}. P.22$e 
Potage aux afperges, art. iv. p.226 
Potage à la reyne, art. v. p.227 
Potage de toitué, art. vi, p.228. 
Potage d’éperlan , art.vij. p.219. 
Potage aux choux de Milan, article viij. 
bc : idem. 
Potage de navets, art. ix, P.2 304 
Potage de macreufes aux navets; afl. X, 
p.231. 


Autre potage de maereufe , art, xi. p. 232. 
Potage de lait d'amandes, art.xif.  P.233e 
Potage de concombre farcis , article xïij. 


| p.234 
Potage aux moules, art. xiv. . idem. 
Potage au ris, art. xv. p. 236, 
Cmar:sTeree II. 
Per } Entrées. 
PRochet à la faulfe, art.premier. p.237. 
A) Saulfe blanche. p.233. 


N° ïüüj 
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Brochet à la faulle j tete, À a frite, 
ARCIRe : mot 

Fricaflé de tanches ut 40 






Tanches en D 


Saulfes dfrntes pour Bi à Hier 
mon frais. 


Saulfe roufle, _ p.244. 
Brochetons au demy cousbotillon art. vi, | 
idem. 
Carpe au demy courboüillon , article vij, : 
p.245. 
Carpe farcie, art.viii, p.246. 
Carpe au bleu, ou au feLart. ix. p.248. 
Carpesen ragouit, ait. x. | pe249. 
Carpe roftie à la faulfe roule, ou blanche, 
aït,xi, idem. 
Hachy de carpe pour entrée gatny ; &c 
ait, xij. pre. 
Tourte de poiffon, art, xiij, p251. 
Petits pafté d’afliertes, att.xIv, p.252. 
Huiftres marinées en ragouft , article xv. 
| idem. 
Huiftres à conferver, art.xvi. P:25 4 
Macreufe en ragouft, art XVij. idem, 


Macreufes rofties, art.xviij. LL pisse 
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Macreufe au courboüillou , ou à la daube, 
LAGEL. LILAS CCR | p.256. 
Aloze aucourboüillon,art.xx. 257: 


a La fe blanche, art.xxi. dem. 
Aloze roftie à la faulfe d’ofcille ; art. xxij. 
4 Le": PR 2 De 
An guille für le gril , art, xxiij. à idem. 
Anguille à la mattelotte, art. xxiv. p.259. 
Anguille en ragouft , art.xxv. p.260. 
Anguille au courboüillon, art. xxvi. idem, 
Maquereaux fraisroftis , art. xxvii. p. 261. 
Maquereaux frais à la matelotte , arti- 
Pile MXVTÿs < p. 262, 
Maquereaux frais au fel , ou au courboüil- 
Jon à la faulfe blanche , ou fans faulfe , 


att, xxIX. idem. 
Bätbillons à l'étuvée , ou à la matelotte , 
ART AXXX. idem, 
Tourte de piftache ; art. XXxi, P. 203. 
Tourte d’épinards , art. xxxi]. P. 264, 
Tourte de franchipane pour les jours mai- 
lets a-art xx bi. ”. idem, 
Oeufs farcis , art. XXxIV. . p. 266. 


Affaifonnement d’ofeille, art, xxxv. p.267, 
Seconde maniere d'œufs farcis , art. XXXVIS 


idem. 
Oeufs à l’ofeille , art. xxxvij. p. 268. 
Deufs au lait , art. xxxviil. idem, 
Oeufs à la crefme art, xxxix., : dem, 


V 
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Por le deuxième, Le "4 


je: au couboïillon, art, prie 


6 Fe pe 269, 
Batbuë , art.if,- Lu. P2708 
Saumon frais, art. Le sd ideme) 
Eftüiéeon , art4v9 RSR p.271. 
Grand ete Ou carreau, art. Ne RE, 
Rougets, truites & perches, art.vi, dem, 
Vives rofties, are. vij. F7 RTS 
La raye, art, viij. PE P2724 
CHAPITRE V. 
D Ô 
F L 
Ofles, article premiers p. 2730! 
Efperlans, art. ij. idem.) 
Brochetons entitrs , où par ttonfons , ar 
ticie fi, | fa 274+ 
Anpguille par roüelles , où pat tronfons de. 
fa longueur, art, iv. idem. 
Tanches, atr.v. p-275. 
Huitres en baignets,art.vi. idem. 
Vives ,art, vij. idem, 
Limendes & merlans, at, viiÿ. p.276: 
Rayons, ait. ix, idem. 


Gheidüilles PAT M ASE p.277 
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Grenoüillesen poulets, art. xi. idem 
CuHaPpiTRe VLET DERNIER. 
4 Des entremets. 


Era de poiffon, aft, premier, p.278 


Laictances de carpes en ragouit, at« 


ticleij. | p.279. 
Laictances frités, art, iij. p.280. 
Crefme de piftache, artiv. | idem. 
Jambon de poiflon, art. v. p.281. 
Cervelats de poiflonart,vi. p.282, 


Pafté de faulmon frais, art.vij. p.283. 
Pafté de truites faulmanées, turbot, carpe, 
& d’autre poiflon.art.viij. idem 
Ecrevifles aunaturel, art.ix. idem, 
Entremets comme aux jours gras en leur 
oftant ce que les jours maigres ne foufs 
frent point, art.x, p.284. 
Efpinards, art, xi. idem, 
Autre maniere d'épinards, art. xij. p.285. 
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… Concernant , F | 


ds difpofition des lieux les plus pros ‘ 
pres, & des fingularités neceflaires au. 
fervice des colations les plus galantes. : 
Montrant 

a veritable maniere de faire les deflerts 

des repas differens. | "4 
Drefler desambious , le tout felon les 
perfonnes, & les faifons, 1 su 
Où Fon verra la orande varieté des fruits | 
de toute efpece ; que l'on peut donner ! 
cruds, glacées,8 confits. “ 1 
La méthode agreable, & facile, + 

De Kes preparer, déguifer , orner , & ! 
fervir , mefme , de les conferver long- 
temps dans leurs beautés ; & qualités na- | 
turelles. . FR | 
L'excellente façon , À 
De fire compôtes , confitures feches, : 
& liquides, pañtes , legumes , fleurs, & | 
autres efpeces de cettenature , à qui le feu, + 
le fucre , & les eaux odoriférantes peuvent 
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non feulement donner de nouvelles for- 

mes , mais encore des delicatefles toutes 
particulieres. 

fe Des AAelons, 

| Et de leur bon & mauvais ufage. 


a a fn ba ah af a: dr 
F''ARELRACE. 
I: faut demeurer d’accord que Ja delica= 


teffe , ordonnance , & la propreté font 
trois circonftances , les plus confiderables , 
& les plus effentielles d’un repas, qu’elles 
en font tout l’établiflement , qu’elles en 
compofent toute la-gloire , & la beaute , 
& qu'elles font enfin par leur œconomie, 
&.leur union le charme des yeux , la fatis- 
faction du gouft , & la joye univerfelle de 
toutes les parties fenfibles. 

La delicatefle comprend la fine , & ex= 
quife maniere d’aprefter les viandes, 

L’ordonnance eft une certaine regulari= 
té que demande le fervice pour éviter la 
confufion , & le mélange incommode de 
plufieurs chofes que les peu verfés en cette 
profeflion donnent bien fouvent à contre» 
temps. 

La propreté eft une agreable difpofition 
des païties necefaires , qui, par leur poli 
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tefle , & leur enjoüement donnent un cer- 
tain tour aux chofes qui les rend. d’autant 
plus defirables qu'elles font plus plaifantes, 
& qui dans leur commune alliance ‘font 
fenfiblement connoïftre , & font même 
avouer que la delicatefle , l'ordonnance, 
& la propreté font les trois principaux MO» 
biles des repas les plus galants,& des feftins 
les plus magnifiques. 

. Si dans la premiere, & feconde partie, 
où j’ay parlé de l'affaifonnement de toutes 
fortes de viandes en general , & en parti= 
culier , j'ay montré la mariere de les fervix 
poliment , & de leur donner des agrée- 
mens convenables à leurs differentes efpe- 
ces pour fatisfaire les yeux ; & contenter 
Papperic , cette troiliéme & derniere ne de 
fire pas une moindte difpolition à ‘bien 
faire , & femble d’abord me demander une 
plus ample découverte de rafinemens , de 
propretés ,.& de galanteries pour luy don- 
ner tout l’éclat neceffaire & unix tant de 
b.autés enfemble dans un fujet , qui merite: 
des foins , &. des applications toutes ex« 
traordinaires. ‘ | 

Comme la fin d'une action eff toûjours 
plus noble que fon principe par le fuccés 
glorieux qui l'accompagne , j'efpere aufli 
que le deffert dont j'ay deflein de vous re. 
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… galer étant pour ainfi dire le terme où doit 
» aboutir enfin toute cette entreprife , ayant 
. Eu des commencemens fi bien établis, & 
. des progrés fi favorables , aura de mefme 
* une fin heureufe , & fera lecouronnement 
. de noftre ouvrage *il eft conftant que le 
. deffert eft le reveiilon du repas, que fans 
 luyon feroit fouvent mélancholique , & 
dans de profondes réveries , qu’il diflipe 
fort agreablement le chagrin , & nous re- 
leve dece morne engourdiffement où les 
affaires, ce femble, nous plongent ordi- 
hairementc, par les brindes & les fantés 
que l’on fe porte en cét eftat plus joyeu= 
fementiesuns aux autres, qu'il augmente 
nos plaifirs , par le fureroift des maintes 
charmantes nouveaniés , & de petits ra- 
goufts differents qui font à proprement 
arler , les amorces de l’apetit , & les fu- 
fils de la foif, il ne faut fouvent qu'une 
giiase qu’une carcafle de chapon, qu’une 
ngue parfumée, & qu'un faulfiffon pour 
faire vuider autant de bouteilles, que tout 
lerepas entier en aura confumé , c’eft 1à 
où les efprits fe réveillent , où fe difent les 
bons mots,& où fe debitent les plus agrea- 
bles nouvelles , c’eft: R que fe font les 
meilleurs contes à rire , fe forment des 
parties de vifies , de jeux , & de promena- 


LT 
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des , & où comme on dit entte la poire &° 


le fromage , on invente mille plaifanteries 
pour pafler le temps ,. & entretenir une 


honnefle focieté qui fair tout le charme de 


noftre vie. | 


Voyons donc à en dreffer le plan Eirdes | 


fondemens & reguliers , & infaillibles, 


pour à quoy parvenir avec une methode 
auffi facile que raifonnable , j’obferveray 


prefque le mefme ordre que j'ay cy-de- 


vant étably dans ma premiere & feconde | 
partie , on y verra toutes les efpeces de. 
fruits que l’on peut fervir dans leur natu- : 


rel , ceux que l'on peut désuifer par le mé. 
lange des compofitions ingenieufes à qui 


le feu , le fucre, & les eaux odoriferantes. 
peuvent donner des formes nouvelles &. 


des delicateffis toutes particulieres ,. ceux 
que l’on man ge fecs , ou glacées, des con- 
fitures feches , & liquides de toute nature, 
mais par une maniere , aifée , nouvelle, 
& bien moins embaraffante que celle de 


nos confifeurs ordinaires , {ansoublier les 


fleurs , & les lugumnes qui trouveront auffi 
leur place dans ce Traité, Pas 

Je montreray la façon de dreffer les plus 
magnifiques , & plus-agreables colations , 
à former des ambigus dans les jardins, 
dans les grottes, fur les eaux, dans les bois, 
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& les campagnes les plus fteriles ; inefme 
les plus folitaires , & par tout ailleurs felon 
les faifons, & les perfonnes avecune con- 
noiflance parfaite qu'il fautavoir , & que 
je donneray des chofes que la nature peut 
conferver plus long temps en leur entier 
pour furprendre plus facilement les cfprits, 

J'y apporteray la mefme difpoltion 
qu'aux deux Traités precedens en faifant 
voir de la manier@qu'il faudra couvrir une 
table aprés la deflerte des viandes par rap- 
port au nombre des gens qui fe trouveront 
y manger , je ne parleray point davantage 
de la conftruction des buffets , ce fera tou- 
jours lamefme invention , à moins que 
vous ne foyez obligé de donner ie repas 
dans un lieu champeftre , où les commo- 
dités ordinaires , & les ornemens à ce ne 
ceffaires vous manqueront , je diray pour 
cét article ce qu’il conviendra faire par le 
moyen de l'artifice , où la nature nous pa= 
roift contraire. … 


D D 
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‘ RE 5 a: 4 
CHAPITR PREMIER, 


De la difpofition generale des lieux ; @ des 
chofes les plus prepres; & plus necel[as- 


res à faire Les colations, 


T° prevoyance eft pour ainfi dire une 
connoiflance anticipée des incidens 
qui peuvent arriver pu + vie pour en pré- 
venit les fâcheux, evenemens ou en rece- 
voir avec joye les douceurs ,' & aller avec 
efprit au devant des chofes , donc la fin fe 
toit fouvent miferable , fi le jugement ., & 
la conduite n'y apportoient du tempera- 
ment & de l’ordre , par la pratique & le 
bon ufage de cette vertueufe habitude qui 
merite juftement le titre glorieux ; & le 
noinde prevoyance, LS 

Ses effets font merveilleux dans la fuite, 
elle fournit les moyens. , finon d'éviter les 
maux , au moins de lesadoucir , elle em- 
péfche les furprifes , elle nous met à cou- 
vert des reproches qui fuivent infepara- 
blement le peu d'application que lon peut 
avoir à conduire les affaires dont nous 
avons la regie , & lintendance ; & fans 
m'arrefter davantage à cette queftion qui 
tient plus de la moralle que du fens com- 
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mun , je diray au fujet de la propolition 
dont l'énoncé paroiïft à la tefte du prefent 
Chapitre , comme le fondement fur lequel 
je fais rouler tout ce petit raifonnement, 
que les Officierside cuifine & de tout gen- 
1e qui font attachés par devoir & par in- 
_Clination au fervice de quelque Souverain 
doivent faite en forte de n’eftre jamais fur2 
pris dans les occafions de cette nature par 
la previfion de fon deffein , & en fecon- 
dant {on intention par le fecours , & le 
miniftere des chofes qui s’y rencontrent 
les plus effentieiles , & les plus convena= 
bles. ar 
Cette connoïffance prefuppofée on doit 
toûjours avoir des provifions à la fuite des 
voyages , des divertiflemens , & des pro- 
menades ; faire de petites referves de 
fruits, paftés de venaifon , langues parfu- 
mées ; daubes , jambons , vins exquis en 
bouteilles proprement ferrées en certains 
coffres appellés vulgairement des caves, 
pain moller, linge plié, vaiffelle de fayence, 
pourceline ,; ou de quelque autre matiere 
bien legere, fleurs, verdure , & feuillage 
pour garnir les plats , & faire l’ornement 
univerfel de lacolation, 
Pour la difpofition des lieux , on mange 
fouvent fur lherbe verte , où milles petites 
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fleurs naillantes , mettent d’elles-mefmes 
la nape , & quelque gazon touffu plus éle- 
vé lun que l’autre y fait un buffet naturels 
là vous y verrés fouventaufli tout proche 
couler agreablementun tuifleau , & don-, 
ner non feulement de là fraicheur au vin 
que vous beuvés ; mais exciter encote par 
le doux murmure de fes eaux , vos chants, 
& vos plailirs , à tenir leur partie dans ce 
concert innocent,où la nature prelide com- 
me la regente univerfelle de toutes chofes. 
Si c’eft dans un jardin rarement y manque- 
mon de table ; fien campagne ; Monfeur 
Officier y a dû pourvoir, & faite trouver 
en ces lieux toutes chofes generalement 
quelconques dont on peut avoir befoin,. 
on y peut avoirune efpece de tente qu'il: 
faut reveftir au dedans de quelques legeres: 
tapifleries , elle fait bien: toft un couvert à 
la campagne pour empefcher les ardeurs 
du Soleil , & les injures de la faifon , on y 
arrangera de petits fieges plians pour en. 
augmenter la commodité , & fouvent en 
moins d'un quart d'heure toutes chofes 
s'y voyent dans unordte & une propreté 
furprenante , & que l'on trouve d'autant 
meilleures & plus plaifantes , qu’elles font 
moins prémeditées , & plus éloignées du 
fecours ordinaire par l’étonnement d'y 


à 
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tencontrer enfemble , & des beautés fi ex- 

4 traordinaires , & des delicatefles fi ravife 
_fantes. 

n. Quandà ceuxqui veulent fuivre de loin 
-ces modes, à qui la naiflance & les facul- 


tés n'ont pas donné les moyens avanta- 
geux d'en imiter toute la maniere , & qui 


ambitionnent d’eftre les fimples copiftes 
de ces illuftres originaux ils peuvent s’éle- 


ver proportionnement à leurs forces , & 
faire à peu prés comme les autres par le 
retranchement descholes fuperflués qui s’y 


trouvent, & la pureaugmentation des ne- 
ceffaires , car enfinil n’y a fi petit Bour- 


geois , Officier , Marchand , ou artifan qui 
ne foit bien aile de prendre fa bifque , de 
choifir un divertiflement conforme à {on 
humeur, & de pañler fon temps en quelque 
lieu plaifant & folitaire pour adoucir le 
chagrin des affaires domeftiques , & don- 


_ nerun peu de relache aux étrangeres. 





CHAPITRE It. 
Des colations [ur les eaux. 


L : plaifir a de fi nobles & fi vaftes éten- 
dués ,qu'ileft prefque impoflible de 
luy donner des bornes , il cefleroit mefme 
d’eftre plaifir , s’il efhoit contraint, & tou- 
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tes les douceurs qu’il fait reffentiraux plus: 
belles ames deviendroient de pures amer-1 
tumes , & fe changeroient en dégoufts ins 
fapportables ; s’il falloit que ce principe de 
la joye univelle fuft arrefté dans fa cour- 
fe , & n’oza s'appliquer à de nouvelles in« 
véntions pour fc 'rendre immortel. 

: C’eft ce qui fait que l’on raffine tousles 
jouts fur Pagreable maniere d’en décou- 
. vrir la diverfité, c’eft-ce qui occupe les ef- 
prits Jes plus enjoüés'; & qui leur donne de 
beiles lumieres pour ‘trouver plus. facile- 
ment dequoy fatisfaite , & charmer les 
plus grands Souvetains par de fingulieres 
& magnifiques nouveautés;c'eft pour cette 
raïon principalle que l’efprit de l'homme 
s'appliqueuniquement à voir tout ce qui 
peut contenter fon ambition ; & fes defirs, 
il n'eft jamais content de fa propre fitua- 
tion ,il aline tout ce qui n’eft pas commun, 
& tout ce qui furprend ., & c’eft la matiere 
de ce Chapitre dans lequel il faut voir. de 
quelle façon on la doit traiter dans les 
formes, | 

On dit , & on dit bien , que l'air & l'eau 
excitent & provoquent furieufement l’ap- 
petir , j'entends relpirer un air frais , doux, 
agreable , & fur tout fort temperé ; fejour- 
ner à La campagne fur Le bord d’une riviere 
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faire de petits voyagesen batteau , fe ra- 
fraichir dans une Ifle , y repofer à l'ombre, 
& goûter en la compagnie de ce qu'on 
aime les delices dela vie la plus douce , & 
da plus heureufe par l'abondance de tout ce 
qui peut remplir & flatter plus agreable- 
ment la nature , & les fens. | 

IL fe trouve dés lieux fur les eaux quin’ont 
pas befoin d'artifice pour eftre embellis, 
&c-qui tirent tout leur éclat de leur principe 
mefme , cette bonne & obligeante mere la 
nature y ayant fuffifamment pourveu , dés 
Ja naiffance des fiecles,& nous voyons fou- 
vent au milieu des rivieres certaines petites 
élevations de terre qui portent fur leur 
croupe des-montagnes de feuillages ; & de 
verdure , à qui mille rofeaux verdoyans, 
des faules & autres menus arbriffeaux don- 
nentun ombragé frais & plaifant , & fer- 
venten mefime temps derampart & de di- 
gue contre la violence des flots qui les peu- 
vent incommoder , lorfqu'ils font agités 
de quelques vents impetueux , c’eft à l'abry 
de ces boulevarts fleuriflants , & fur le 
gazon vert de ces aimables & fraiches iflo- 
tes qu’au retour d’un ptlerinage amoureux; 
ou de quelque promenade , & apres avoir 
parcouru fans peril dans ces flotantes vois 

æures les plus beaux lieux d’alentour , que 
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l'on trouve durepos , & dela joye par k 
rencontre inopiné d’une colation impre= 
veuë qui donneautant d’admiration par la 
furprile des circonftances qui l'accompas 
gnent , qu’elle fait naiftre d’appetit par la 
delicateffe | & la friandife de fes mets les 
plus choifis, | ais 
Pour augmenter l'étonnement & le plai- 
fit , on doit avoir donné bon ordre à la 
{ymphonie qui par fes chants divers an= 
nonce voftre arrivée aux échos d’alentour; 
pour de telles rejouiffances les flutes , les: 
mufettes , & les hautbois font bien plus: 
propres que les violons , fans neanmoins! 
les excepter entierement ; ou leur ofter la: 
gloire de cette partie , à l’ornement de la= 
quelle ils ne contribuent pas mediocre- 
ment , les premiers au furplus ayant l'air 
plus champeltre , & leur harmonie fur les. 
eaux eftant incomparablement plus agrea- 
ble. £ | FAURE 
Au retour du bain on fe peut encore fer- 
vir fort proprement de cette charmante. 
commodité , aprés un peu de repos , & du 
moment qu’on fera en eftat de paroiftre, 
ce genre de divertiflement , rafraïchit em- 
bellit , & ouvre’ l’appetit d’une maniere, 
qu'on a peine fouvent à fe raffafñier , exper- 
to crede Roberto , voilà bien des façons me 
| dira= 
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dira-t-on pour prendre fon plailir ? Hé 
qu'importe ;, il ne faut rien épargner en ce 
monde pour la joye tant qu'on le peut , & 
ce n’eft pas un crime , ou fs la haute feveri- 
«té le fair pafler pour un crime , il femble 
-cftre permis par Pulage , & la couftume de 
fuivre le doux penchant de l’inclination 8e 
des fens , en leur donnant avéc ufure ce 
qu'ils nous demandent , car il vient un 
temps, oùles plaifirs , Helas ! quelques 
doux & charmans qu'ils foient , nele font 
plus pour nous ; & de l'objet fenfible qu'ils 
eftoient de nos delicatefles ; & de nos plus 
tendres applications , deviennent par une 
indifpenfable neceflité la matiere de nos 
averfons , & des plus infupportables de- 
gouts denoftre vie. Voulés vous donc man- 
ger dans ce lieu divertiffant , rien ne s'y 
oppofe , &tout contribué à vos plaifirs, 
prevoyés , & c’eft affés pour y trouver 
tout à fouhait , achetés avec un peu de pei. 
ne la joye que vous y aoûterés , & c’eft le 
| moyen de la rendre immortelle. 


CLS 
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Cuarit RE à [L k 


Des colaions que Von peut faire dans les 
ne fardins. Fr 


Ày veu des gens fi fomptueux,& fi pro= 
digues dans la maniere de traiter , que 
l'excez en rendoit la magnificence prefque 
odieufe,&loin de leur apporter de a gloi- 
te remplifoit leurs pores d'autant de 
_confufion que les amis qui en avoient efté. 
Îcs témoins en eftoient frappez de furpri- 
fe , & d'étonnement , j'en ay veu qui au 
bout de chaque allée de jardin , & au mi= 
lieu , dans Les parteres , fous les berceaux,, 
… & les treilles-avoient fait drefler des ta- 
bles ; où tout ce qui pouvoit contribuer à, 
Ra delicateffe du gout , & à lornement 
d’un repas fe trouvoit dans une politefle. 
confomimée , & dans une abondance à raf- 
fañer plûtoft par la veuë , que par le man. 
ger , & pouf augmenter éclat de tant de, 
beautez diferentes , la mufque , les jeux, 
& les divertiffemens de toute nature fe mé-! 
loient agreablement dans la partie pour en 
rendre les objets plus pompeux , & plus 
dignes de l'admiration univerfelle. 
Mais toutes ces grandeurs ne font faites, . 


Ê 
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& inventées que pour Les fouverains , leur 
privilege s’étend mefine au de là , & com- 
me rien ne leur eft impoffible,;aufi tout fe 
send , & fait hommage à leurs volontez, 
D'eft aflez d'admirer leur conduite fans 
vouloir en penetrer les raifons , ny en 
chercher les régles , allons au fait, 
Comme l'Efté , & l'Automne font les 
deux plusbellesfaifons de l’année , mais 
principalement pour les jardins, & que 
pendant ce temps les fleurs , la verdure, 
& les fruits s’y trouvent le plus abon< 
amment , auffi eft ce pendant ces jours 
agreables que les promenades font plus 
frequentes & que l’on fait plus de parties, 
de vifites , & de colations , tant que l’on 
peut manger au frais | & à l’ombre ,c’eft 
toûjours le meilleur , & le plus charmant, 
pour laquelle difpofition il fera bon de 
Choïfir l'endroit le plusabrié du Soleil ,un 
berceau couvert de toutes païts , un petit 
boistouffu , ou autre liëucommode , & 
quelque part que ce puiffe eftre pourveu 
qu’ils" y trouve de la place à pofer une table 
feulement , & quelques fieges à l’entour,ce 
(era , je croy bien affez , n’y en ayant toû- 
jours que trop pour le buffet dans les petits 
compartimens ;& reduits dérobez qui s’ 
rencontrent, pour donner de Fembelliffe- 


1} 
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ment à ce lieu on aura des’ vales ; grandes! 
pourcelaines , pots. figurez de plufieurs: 

randeurs , le ont remply de verdure & de’ 
fleurs differentes ; des quaifles d’orangersi 
ou d’autres cfpeces felon l’étendué & las 
fcituation du terrain que l’on difpofera pro 
prement pour en reveftir lesangles , les” 
tournans, & autres places.les plus propress 
à recevoir , & contenjr dans ce polte les” 
beautez dont on le voudra parer pour enË 
augmenter par cette maniere les agrée 
mens , & l'éclat naturel ; on arteftera des 
gueridons de hauteur convenable dans 
quelques efpaces fans rien gefner , & fans” 
rien confondre autant que faire {e pourra,! 
des autres ornemens , fur lefquels on met-# 
tra des corbeilles de fleurs, ou qui fervironts 
de buffet par entrelaffement ; pour y con-W 
tenir les verres & les bouteilles & au plus# 
proche il fera fort expedient d'yavoir unes 
ou deux cuvertes, pour le rafraichiffementé 
deseaux & des vinsà laïglace , ou a l'eau 
fraiche feulement felon Fhumeur & l’in- 
clination de ceux qui y feront appellez , 8e. 
comme on ne s’ennuye jainais à table , &c4 
que c'éft de trous les temps celuy qui pañfek 
& qui coulé le plus doucement,par lacrain-W 
te de Îa nuit qui ofle la couleur à toutes 






6) 


chofes;il faut avoir préveu cét incident par 


’ 
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des luftres , des lambeaux ; plaques & mi- 
roirs you girondeles qui à cette fin fufpen- 
dués , & difpoféesaux endroits les moins 
embaraffans avec de la cire la plus blanche, 
& de bonne groffeur repareront par leux 
éclat la deffaillance des Jumiereÿ de l’altre 
du jour , &joindront aux beautez de cette 
brillante folitude leurs clartez ; & leurs 
charmes pour entretenir la compagnie dans 
la joye , & en augmenter les plailirs, 


| 
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" CHAPITRE IV. 
© Des colations des grotes, 


à se les vilages d’alentour Paris ne 
font prefque remplis que de maifons 
bourgeoifes qui ont chacune en par ticulers 
leurs beautez , & leurs charmes , celle-cy 
eft renommée pour la ftrutiure de fes ba- 
ftimens, celle là pour la fertilité de Les tér- 
res , l’une a des prez,des bois 8 des vignes 
excellentes , l’autre des jardins ; des par- 
res, des fleurs, & des fruits Les meilleurs du 
monde , celle. cy fera adimirablement bien 
{ciruée fur le bord d'une riviere qui luy 
fournit fans lincommoder parfes inon ia- 
tions ; toutes les commoditez de la vie avec 
abondance & facilité , celle-là furle pen- 
chant d’un cofteau, d’où l'on découvie d’a- 
O ü] 
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greableslointains , &des objets parfaite 
ment aimables , & où Fon: refpire pour [a 
fanté l'air du monde le plus doux,&le plus 
temperé : mais dans les unes , & dans les 
autres , rarement y rencontre: t-on fterili= 
té de fontaines , de grottes, de jets d’eau, 
tant il eft vray que cétélement eft la mer 
veille des lieux qu’il atrofe, & qu’il embel- 
t par faRcondité , que fans luy les mai- 
{ons de campagne font ingrates ,, déplai- 
fentes , & fort peu recherchées du bon 
goult , que c’eft une indifpenfable neceffi- 
té d'y en avoir, foit que la nature y pour 
voye par l'ordre d’une providence eternel. 
le , foit que l'artifice en repare les deffauts, 
& la flerilité par invention & le travail 
des hommes, ceux qui ont eu l'honneur & 
la curiofité de voir le Royal Château de 
Verfailles , fes jardins ; fes parterres , & fes 
fleurs , fes grottes,fes fontaines ,& fes eaux, 
confefferont hautement qu’il n’eft rien fous 
le ciel de mieux imaginé, mais deplus fur- 
prenant , de plus magnifique,de plus riche, 
& de plus artiftementtravaille , qui ait en 
femble , & plus de force ; & plus de char- 
mes pour captiver tous les fens, & les por- 
ter de Fétonnement à l'admiration par 
lPinduftie & l'ouvrage continuel de ceux 
quien ont laregie & la conduite dans la 
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diverfe & prodigieufe élevation des eaux 
qui s'y rencontrent , il faudroit des volus 
mes entiers , & le travail de plufieurs fie 
cles pour en pouvoir dignement dépeindre 
les raretez incomparables , & vous faire 
voirun petit échantillon des furprenantes 
beautez de cette maifon Royalle qui eft 
unenchantement univerfel , & un perpe- 
tuel miracle , il fuffit de vous dire qu'un 
Roy s’en mefle , mais un Roy au deflus de 
tout ce qui a jamais efté de plus grand, de 
plus majeftueux , de plus fage , & de plus 
éclairé , qu'ilen eft luy-meime lParchitete 
fouverain , & le premier mobile , qui don= 
ne glorienfement le branle à un corps d'une 
fi vafte & fi-pompeufe etenduë, il fuffit de 
dire encore un coup que fes ordres y font 
plûtoit executez que donnez , &t que l’on 
fçait d'unfeul regard de fes yeux ce qu'il 
veut dire , & ce qu’il commande , auf eft- 
ilvray , & lon n’en peut douter que les 
Rois feuls ont le don & leprivilege de fe 
faire entendre d’une tonte autre & plus 
myfterieufe façon que les autres , ils ont 
de differentes manieres de parler , mais el- 
les n’ont toutes qu'une mefme fin pour 
efire entendues , fansreplique , & execu= 
tées fans retardement , tout fe renferme, 
& fe reünit dansun mefime terme qui eft 

O üi 


320 L'ART DE BIEN TRAITER. M 
celuy d'écouter , fçavoir , & d'obeyr ; def 
dire , & de faire , difons doncà la gloire dus 
plus grand Roy dumonde , qu’à luy feul 
appartient de fe mefler d’une chofe , de l& 
conduire , & de a menager pour la pou“ 
voir heureufement finir, 4 

Venons maintenant au détail , il eft peus 
de gens qui n’ayent veu Fontaine blean,# 
S. Cloud , Roüek, Vaux,Liancourt,& beau-# 
coup d’autres maifons de cètte nature qui 


( 









De 


font outrela masnificence , 8 la resularité“ 
de leurs baftimens les plus belles. maifons 
du monde pour les eaux ; mais pour mon 
fujet ce fant des pieces de trop grand prix 
_ je n’oferois m'y attacher , &je craindrois” 
inefme de me noyer en de fibeaux & fi, 
pompeux deluges ; je veux donc choifis 
quelque chofe de plus commun pour don: 
ner des exemples de la figure que je veux 
enfeigner en ce Chapitre,ainfi contentons- 
nous de la maifon bourgeoile , afin d'y 
prendre cequife trouvera de plus-avanta- 
geux  , & de plus convenable à noftre def- 
fe: des DA | 

Si on veut manger proche d’une fontai- 
ne, ou dans quelques autres endroits conli- 
rables par uneinfinité de jets d'eau ; foit 
qu’elle s’éleve parle foin de la nature: , ou 
pa l'atifice , & fecours de la pompe , ül 
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fant fuppofer , comme de fait , que ce jet 
d’eau pañle au milieu d’une table de bois 
de pierre , Ou de marbre, il n'importe par 
un conduit fait exprés qui eft adroitement 
caché dansun petit corps en forme de boë- 
te de telle matiere que l’on veut , quand à 
la figure de la table , la ronde, l'ovalle ; ou 
Foctogone font les plus propres. 

Pour venir à bout de ce deffein , ce n’eft 
pas aflez d’en fçavoir le fecrét , & d’en 
avoir l’invention , il faut de plus employer 
le fecours , & l’induftrie des gens quien 
ont la connoïflance & la pratique , & cet= 
te nature d'ouvrage eft ordinairement re= 
fervée à la conduite des fonteniers qui fou- 
dent & attachent plufieurs petits tuyaux de: 
fer blanc fort delicatement fabriqués au 
corps principal , & embouchure du grand 
tuyau qui fera percé en diftances épalles 
pour fervir aux fins que deffus , & leur 
donnent tel ply & tel tour qu’il faut pour 
paller aifement dans le milieu de certains: 
plats faits exprés de fer blanc ou autre ma- 
tiere fort legere qui souvient en deux , on 
coule pardeflous tout autre pourtour de la. 
dite table & des bains une grande nape . 
& que l’on fair fi l’on veut defcendre juf- 
ques à terre , il fautrevellir defleurs , & 
de verdure les plats | & leurs cfpaces {8 

à. 
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elles n’eftoient occupées par des 2 
volantes ; dreller les fruits en pyramide ;# 
les viandes rofties, les daubes , & genera= 
lement tout ce qui fe trouvera de nece(Tai-Y 
re & de convenable à la perfeion 8 em-w 
belitfement dudit regal ; & prendre bien | 
garde de laiffer toujours la pointe desk 
tuyaux libre , quoyque leur embouchure” 
doive eltre toûüjours fermée pour empef-. 
cher que rien d’errangerne les incommode, { 
& qu'aucune ordure n’y entre pour S'Oppo- \ 
fer à l'élevation des jets d'eau ; aprés que ! 
toutes chofes fe trouveront en eftat de pa- : 
roiftre , & que l’on voudra manger on les 
débouchera fans en. donner à connoiftre le. 
fecret , & comme on ne s'imaginera pas 
facilement un fi agreable preparatif , & que. 
Pon aura de la peine en ce moment à dif- 
cerner , & découvrir d’où pourroît proce- 
der un fi merveilleux changement, & un fi 
rare fpeétacle , peu aprés que les conviez 
feront affis, & que lon commencera d’en- 
tamer le repas, il fera de Poffice du prepo- 
fé à là conduite des fontaines d’ouvrir 
doucement le robinet du conduit pour 
fournir kes eaux neceflaires à leur éleva- 
tion , vous verrez aufli-toft avec étonne 
ment & admiration fortir fept ou huir jets 


agreables du milieu de vos baflins , & fail- 
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ir en haut , mais d’une maniere tout à fait 
ingenieufe comme en biaïifant , en forte 
qu'ils puiffent retomber fur la terre , fur le 
carreau , Ou autrement pour s’écouler en 
fe rejetrant.en arriere , finon en des cuvet- 
tes que l’on aura expreffement difpofées , 
aux endroits , immediatement de la pente , 
& de la chûte de chacun jet , que lon fera 
cefler & joïer toutes & quantes-fois que 
lon voudra , dont linvention dans fa 
prompte execution ne dépend que d'un 
petit coup d’œilque le maiftre donne. La 
imerveille de ront ce charmant fpectacle 
conffte dans la furprife , & rien n’eft plus 
eftonnant que de voir une fi belle compa- 
gnicenvironnée de toutes parts de fontai- 
nes jaliffantes , fe tenir facilement à cou 
vert fous une pluye artificielle fans eftre 
mouillée , maisau contraire y gouter de- 
licieufement tousles plaifirsimaginables , 
& cenux-mefimes dont on feroit charmé 
dans leslieux lesplus temperés & les plus 
doux. 

Voilà donc la premiere figure que j’efti- 
me avoir affez clairement expliquée par 
un exemple familier , & on peut du petit 
au grand en faire aifement l'épreuve, 
& la pratique felon les deffeins plus ou 

O vj 
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moins ‘étendus à quoy lon fe voudra dif 
poler, «41 2: \ 47 
Cetté nature de galanterie & de diver=h 
tiflement eft un peu de dépenfe, je l’avoué,! 
& la foûtient qui peut , maisenfin quand 
on veut encherir & raffiner {ur les plaifirs 
de la vie , que ne fait-on pas ; il faut don«! 
ner quelque chofe au merite des gens , 8e 
ne rien épargner de ce cequi peut contri= 
buer à leur fatisfaétion quand une fois! 
nous nous fommes misen tefte de les di=" 
vVertir extraordinairement, + 1 
” Ceux qui ont des grottes un peu raifon- 
nables peuvent en ufer de la maniere qui! 
fitis: A D CC 
S'ils’ y trouve des niches capables dere- 
eevoir & foûtenir un baflin ; on les rem-! 
plita les unes de plats garnis de fleurs &c! 
de fruits de toute efpeceen pyramide. , les! 
autres de flacons , de vetres & de bouteil- | 
les , les autres deconfitures {eches , dau | 
bes , jambons , languesiparfumées , fro-: 
images differens exquis , le tout en des 
bains , ou affiettes-proprement garnies ». 
au deffaut de ces niches il y a fouvent des 
faillies & des avances confiderables pour 
foûrenir cette agreable difpoñition , -que fi 
elles fe trouvent moins en eftat d’aiderà 
Fordonnance de ce regal ,. onaura-recours. 
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à des gucridons de hauteur, & d'afliette 
convenable qui fervironc ainfi à porter 
ces plats differens , on peut mertreentre 
deux un grand vale de fléurs , ou de ces 
pots magnifiques , artiftement fiçonnez 
cn maniere de pcircelaine bien revcitus de 
fleurs & de verdure pour embellir d'autant 
plus ces lieux ; que leur éclat «naturel y 
aura contribué, on fera le couvert à l’en- 

droit le plus propre, & le moins fujet à 
citre inondé , on y fervira des viandes tel- 
les que l'inclination, l'appetit , & la fai- 
fon nous le pourront permettre,& mefne 
des plus chaudes fi l’on veut, de toute ma- 
niere ,& la veie du deffert fi proprement 
difpofé de toutes parts ne fera pas un 
moindre fpectacle pour les yeux , & ne 
caufera pas peu d’admiration & de furprife 
à toute j’aflembléc par {on ordonnance, 
fon veut fervir par ambiou , on aura re- 
cours à Ja façon dont les regles vont fuivre 
peu aprés ce Chapitre, & cependant on fe- 
ra jouer les fontaines, en fe donnant toû- 
jours de garde de rien falirincommoder,ou 
détruire par l’impetuofité des eaux que Pon 
doit détourner a iroitement pour en évires 
les évenemens fâcheux, 
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CKAPiTa EN +4 


Des colations particulieres que l'on peut 
faire dans les mai[ons. * 
7 qui fe font dans les maifons ont 
leur temps ; & quoy qu'il foit permis à 
de fe divertiren toute fafon , neanmoins 
celle de lhyver contribue fort à leur avane« 
tage , & femble eftre de roures les autres ,% 
-& la plus commode & la plus propre , à. 
caufe des vifites que lon fait les uns chés » 
Jesautres apres fouper pour palfer agrea- # 
blément le refte de la foirée.en petits Jeux, 
notamment pendant le carnaval que les | 
bals & les divertiflemens de toute nature . 
ont l:ur regne ; chacun à {on tour eft ce. 
femble obligé d'honneur de recevoir telle 
compagnie qui luy vient , on pare ordinai- | 
rement une grande fale de tapiflerie les 
plus belles que l’on peut avoir, quantité de : 
luftres , de plaques à miroirs., & de flam 
beaux éclairéront ce riche appartement, 
on mettra dans les coins de grands gueri- : 
dons omés de vafes pretieux , ou de caf 
foletres remplies de parfums les plus doux, | 
on obfervera de n’embarafler ce lieu d’au- 
cuns meubles que de petits fieges plians : 
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pour donner alternativement du repos à 
ceux quien voudront prendre, plulieurs 
grands inmiroirs attachés & fufpendus en 
cymmetrie n’en feront pas Le moindre or- 
nement ; tant que lon pourra faire ces ré- 
jouilancespubliques dans une fale à deux 
cheminées ce fe:a roujours le mieux dans 
‘une antichambre voiline fort propre & 
fort éclairée , on dreffera une table de 
vingt couverts plus ou moins, fur le buf- 
fer on yen laifféra toûjours quelque dou- 
zaine de relais, fur lequel on auraj des li- 
ueurs de routes fortes & des plusexqui- 
fes , on fervira plufeurs bains, de cit- 
trons doux, oranges de portugal , fruits 
 cruds de lammeilleure faifon , confitures (e- 
ches & liquidés , mallepains , bifcuits, 
paités de venaifon , langues , jambons, 
daubes , faulffsons , parfnefan & autres, 
comme il fe verra cy-aprés plus ample. 
ment dans le traité des ambigus , & ce afin 
que la compagnie {e vienne rafraichir & 
deflafser alternativement en prenant de 
nouvelles forces pour achever le divertif- 
fement , les violons & les inftrumens de 
toute nature feront de la partie , on leur 
fera de petirs départemens pour ne point 
incommoder l’afsemblée. 
Voilà à peu prés le plan, des colations 
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du carnaval , & qui ne feroient pas maus 
vaifes auffi dans un autre temps ; puifqu’il 
n'eft point de faifon dans l’année où le 
plaifir ne foit permis , & où l’on ne puille 
en toute liberté pafleragresblement la vie 
chacun felon fa portée ; fa forcune & fon 
inclination. k ci 4 


CHAPITRE VE 


e < 
De tous les fruits en general que l’on peut fer= 
vir naturellement ; © qui font du grand 
ordinaire ufage de la vie par chacune [ai 

- fon de l'année, Ent pére | 


PREMIEREMENT. 


Pendant les mois de Lanvier & Feurier. 


SOires d’embrette. : 
De caillot rofat. 

De gros certeau, 
De finor. | 
De moüille bouche, 
Bou chreftien tardif 
Bon chrêtien confervé, 
Et poires de double fleur. 


Lo 
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En Fevrier © autres mois fuivant jnfues 
ES aux nouvelles 


_ Les fruits que deffus peuvent efire cons 
fervez & fervis. 


Outre lefquels les pommes cy aprés auront 
| leur fai[on. | 


RAR TRE R, 
Calvil blanc & rouge. 
Pañle pommes de plufieurs fortes, 
Rambourg blanc & rouge, : 
Petite & grofle raynette, 
Gros & petit apis, 
Fenouiliet blanc. 
Poires pommes, 
Reynetie d'auvergne , & orife. 


En Tuin © luiller. 


Poires, 
Petit blanquer. 

Haftiveau de toutes fortes. 

Mufcadille. 

Et S. Jean mufqué, 


Pour Juillet & Aout, 


Gros & petit amyret, 
Poires à deux teftes, 
D'efpargne, | 
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Fin or à longue queué . & rofar. - 
Poires magdelaine. 

Mufcat à longue queuë. 


En Aouf & Septembre. 


| Poires de bergamotte d’efté. 
Gros blanquet. 
Beuré gras, 
Bon chrétien d’efté vetd. 
Moüille bouche d'efté, 
De jargonelle. 
De mufcat rond & rofat, 
Suctin blanc. 
Poires de valée, 
D'eau rofe, 
Gros & petit rouffelet. : 


Septeribre & Oflobre. 


Poires de certeau d che, 
_ Doyenné. | 
Beuré blanc. 

Jargonelle d'automne, 
Petite mouille bouche, 
Gros rouffelet de Rhims, 


_ Oélobre & Novembre, 
Amadotte, 


Mefire jean vert & gris, 
Virgouleufe, 
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Et befideri. 
j 


Novembre & Decembre. 


. Bergamottes mufquéeslongues & rondes, 
Bon chrêtien mufqué, 
Poires de livre. 
. Franc real, 
Martin fec, : 
PR u'Ns:s. 


Que l'on mançe depuis Tullet jufques à 
la fin de l'antonne. 


Blanche haftive. 
Gros damas double, 
Damas blanc , noir & violet, 
. Groffe imperialle blanche & ronde, 
* Mirabelles, | 
-Perdrigon blanc , rouge & violer, 
Prunes de fainte Catherine, 
_ Et de faint Julien blanc. 


Anres efpeces de fruits de diverfe nature, 
© que lon mange en divers temps de 
Pannée ; [çavoir depuis luillet jufques 
4 La fin d'Oitobre. 

Figues blanches & violettes, 

Pefches magdelaines. | 

Pêches & avant péches blanches & jaunes, 

| Pavies , & grofles alberges, 


as 
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Brugnons mufqués , & bête LE spé 
Abricots. 

Groifelles blanches & LOUSES, +. 

Ceériles >bigareaux. 

Pisdoces & griottes. 

Frailes & atlo: fes. | 
Raiñn mufcat & commun, blanc & rouge, 

On peut ajoûter pour le fervice des aim 
: bigus dans le nombre des fruits que deflus, 

Les bigarades. | 
Oran ges communes. 
- Deda chinne. 

De Portugal, 
Citrons communs. : 
Citrons doux, ATEN 
Limons. 

Ponciiles & coinos. 

Jay refervé le melon pour le derni 
comme le fruit dont on fait tant d’eftime, 
afin de vous montrer fes bonnes qualitez > 
mais auffi pour vous apprendre que qui 
n’en fçait pas bien ufer s’attire infaillible- 
ment par fon ufage immoderé une dite 
funefte de maux & d’accidens prefque i Ît= 
remediables. 
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CHAPITRE VI. 
Du bon &' du mauvais nfage des melons, 


4 TE n'eft pas fans raifon qu’un fçavant 
homme a dit que la corruption d’une 
borine chofe eftoit cres-mauvaile , corrm 
ptio optimi pefima , &c'eit avec juitice 
qu'il a condamné l’ufage de cettains ali 
mens dont lexcés eftoit un veritable poi- 
fon qui étouffoit les efprits , & reduifoit 
les plus vigoureux temperamens dans un 
eftatà n’en plusattendreque la mort : ce 
fruit fi fameux & fi renommé par les bon= 
nes & avantageufes parties qui le compo- 
 fent, nonobftant les fuites facheutes qui 
l'accompagnent , et aujourd’huy l’objet 
des empreflemens univerfels, on employe 
pour lélever & le rendre parfait des foins 
& des veilles que lon refuferoit mefime 
aux creatures les plus raifonnables , & fou= 
vent une petite pluye froide , ou quelques 
vapeurs malignes qui naiflent à contre- 
temps déwuilent en un feul jour l'ouvrage 
de plufieus mois, & rendent ce fruit Fa- 
verfion du gouft des peuples , comme il en 
roduit la mortalité ; il n’eft pas fi - toft 
venu, & à peine a:t il {a forme natuielle 


ee ‘: 
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qu’on en veutimanger,, & qu'on fe farcit 
l'eftomac de ce pernicieux aliment ; qui 
cache fous le miel de fa chair fucrée un . 
agreable poifon, & des amertumes in-. 
füupportables ; on en avance la maturité à 
force d’inventions nouvelles | & pour le. 
cuire à fond malgré l'ordre des, faïfons & 
de la nature , onle couvre de feux artifi- 
ciels , on l'envelope d’un corps diafane que . 
le foleil anime par-fa prelence , & qu'il 
conferve par le reflechiffement de fes: 
rayons & de fes ardeurs continuelles , eft- 
ilun peu commun , on ne peur faireun 
feul repas fans fa participation , on en fert 
des piramydes & des montagnes ; comme 
s’ilen falloit ufer jufques à en eftre fuffo- 
qué, & comme fichaque Perfonne dans 
une compagnie en devoit manger une dou- 
zaine à fa part , on s’en creve le {oir À 
midy , le matin , & à toute heure , c’eft 
Punique employ des illuftres débiuchez, 
c’eftaufli l'unique maniere donr ils fe fer- 
vent pendant cette dangereufe faifon, 
pour fe perdre & fe détruire , on boit: à 
proportion avec cette penfée mortelle & 
peu raifonnable que le vin pur digere ce 
fruit, & qu’il en empefche la corruption: 
abus populaire , erreur infupportable que 
je veuxicy combattre en peu de mots fans 
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rien diminuer pourtant de l’honneur qui 
luy eft dû, par les exemples & veritez fui- 
vantes que l'autorité de ceux qui les rap- 
portent doit rendre inconteftables. 

Platine en {on hiftoire des Papes rap- 
porte que Paul deuxiéme fut attaqué d’u- 
ne apoplexie dont il étouffa fur les deux 
heures aprés minuit pour avoir trop mangé 
de melon. 

L’an 1471. Monfieur le Prefident de 
Thouau Tome fecond de fon hiftoire fous 
Charles 1X. dit qu’Anthoine Goneau 
grand Poëte & grand Philofophe , autant 
que grand Jurifconfulte mourut à Thurin 
pour-avoirtrop mangé de ce fruit, la froi- 
deur & l'humidité duquel étouffa fa cha 
leur naturelle. 

Munfter in chron. dit qu'Albert d’Au- 
triche Empereut d'Allemagne fe trouvant 
las & fatigué dans fon voyage d’Hongrie 
mangea d’un melon pour érancher fa foif, 
enfuite dequoy il tomba dans un flux de 
fang , dont il mourut le 27. Oétobre 
1439. 

De mefme caufe moururent deux autres 
Empereurs, (çavoir Frederic 111, & Hens= 
ty VIT 

Cardan dit qu’il faudroit entierement 
exteriminer ce fruict pour trois raifons , 
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premierement, à caufe qu’il rafraichit trop 
fubitement ; Secondement , à caufe qu'il 
humecte trop ; Et en troifiémeieu ; parcé 
qu'il fe corrompt trop facilement. dans 
l’eftomach. ' 
Voila ce me femble des preuves aflez 
authentiques de la malice de ce fruit pour 
s’en donner de garde, & apporter dans fon. 
ufage des précautions un peu plus grandes 
que l’on ne fuit pas pourne fe point laifler 
furprendre aux fuittes dangereufes qui 
Paccompagnent. . ‘ Yes F 
Je conclus done pour cét article qu'ilen 
faut manger peu, qu'il foit bien meur , & 
qu'il faut luy donner pour compagnie de 
bonnes & fucculentes galimafrées 8e 
mieux ençcoté de bon rofty comme le gy= 
got & lé dindon, pour divertir une partie 
de fes mortellesoperations., je fçay qu'il 
y a des corps faits à-tout , & qui digere= 
roient mefine le fer, le poifon ; mais c'eft 
beaucoup d’un eñtre mille, ne nous fions 
jamais à nos forces , vivons fobrement 
pour vivre long. temps, & enfin faifonse 
nous toüjours une medecine de la. folie 
d’autruy, T4 


| 
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CHAPITRE VIIL 
De la confervation des fruits, 


-L me fouvient fort à propos touchant le 

À chapitre que nous allons entamer , d’u- 
ne tres - belle penféc', qui dat fe dat & 

confervari , qui nous apprend que celuy 
qui nouùs donne l’efire nous donne aufli en 
mefme temps les moyens de fe conferver, 

il n’y a rien dans la nature qui ne fübfifte 

par un bon principe ,& qui pouvant d’un 
cofté fouffrir quelque décadence par la fui- 
te des temps n'ait pareillement dequoy re- 

parer fachüte par le fecours puillant des 

forces qui luy font naturellement, ou di- 
vinement affcétées ; ce grand auteur de Ja 
nature univerfelle n’a produit aucune crea- 

ture vivante à deffein de laperdre , & de 
la détruire par laprivation des chofes qui 
{ont eflentielles à fa confervation , il n’eft 
point de poifon qui n’ait fon remede & 

fon antidote , point de maladie que la me 

“decine ne puifle gucrir , point d’adverfité 
“qui n’ait fon liberateur , la joye fuccede à 
la peine , comme lecalme & le beau temps 

aux orages , & coutes les chofes enfin 

pourveués d'un eflre vifble , eftanc foûte- 


“+ 
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nuës du bras tout puiffant des mifericordes 
divines ne peuvent jamais tomber dans 
‘Pinexiftence d'elles - mefines , fi ce Pe e 
adorable dans la diftribution de fes grace 
& de fes biens ne fait icy bas aucune pros 
duétion qu’au mefme inftant il ne luy cons 
munique pour marque de fa grandeur & de 
fa liberalité , les moyens avantageux de 
fubfifter & d’eftre confervée dans un cftat 
proportionné à fon efpece & à fa nature, 
‘mais je m'emporte infenfiblement dans 
‘une morale qui femble n’avoir pas route 
la convenance poffible avec la matiere 
* dont je veux parler, & crainte d'une plus 
grande diverfion du fajet principal,à quoy 
je me fais déterminé ; je vais montrer d'a 
bord de quelle maniereon peut conferve 
long temps toutes fortes de fruits dan: 
leurs qualitez naturelles. ion | 
*Afinde bien reüflir dans ce deffein qui 

: n’eft pas affeurément de petite confequen: 
ce nonfeulement pour la confervation dt 
vos fruirs, mais encore pour La furprife & 
Fadmiration qui naifflent de la veuë ie: 
chofes extraordinaires, attendu que c'ef 
prefque un miracle dans la nature d'entre: 
tenir dans un eftat incorruptible fi fong 

| temps des efpeces fi fujertes à corruptiot 
par Le moindre accident qui leur arrive ji 
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aut avoir un lieu de referve que nous ap- 
ellerons le refervoir , la (erre, ou le frui- 
ier ; foit aux champs , foit à la viile , qui 
it des ouvertures mediocres pour éviter 
es deux extremitez ; fçavoir le grand 
haud & le grand froid , les chaflis en fe- 
ont d’une toille forte & bien ferrée, on 
a peut mefimé cirer f l’on veut, outre lef- 
quels il y auraencore des contrevents de 
ois en dehors bien fermans, afin que la 

elée ne caufe aucune incommodité à vos 
Auits dont la plus legere atteinte eft cipa- 
le de les gafter & cortompre tout fans 
fource : le plancher pour le mieux fera 
Fait debons ais , & bien unis, quelques- 
ans y font éonftruire un petit fournean 
ayant un conduit particulier par où la fu- 
mée s’évapore, & ce afin que la chileur 
‘y puifle conferver plus facilement , mais 
dans une égale temperature pour obvier 
aux accidens d'un trop long & trop fa- 
cheux hyver, qui eft par {a rigueur le poi- 
fon &:la mort univerfelle des legumes & 
des fruits , on fe peut fervir encore à cette 
fin d’un cellier qui aura cinq ou fix pieds 
de profondeur , & artiftement fabriqué, 
outre laquelle difpofition il faut appliquer 
dans l'un & dans l’autre un nombre con- 
venable de tableties pofées fur des confo- 


1 
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_Jesde bois, ou de fer reveftués d’un petit 
bordage pour empefcher que les fruits ne 
roulent à basl, & ebtout au pourtour du 
dit refervoir ,qu’il fera bon de natter , ou 
boifer pour empefcher la grande humidité 
des lieux , & pour une plus grande feureté 
de toutes chofes , mefime pour contribuer 
par cette propreté finguliere à fon embel 
liffement, on colera par tout du papiet 
: blanc au dedans defdites ormoires ; & on 
étendra deffüus les tablettes de la paille là 
plus fine &la plus nette que l’on pourra 
trouver , & aprés tour cét appareil vous ÿ 
arangerez vos fruits de differente efpece 
fans qu’il fe rouchent l’un autre aprés les 
avoir cueillis dans leur faifon ,ce qui arri- 
ve ordinairement pour ceux de garde , où 
quand on voit qu’ilscommencent à fe voue 
loir naturellement détacher d'eux mefines, 
ou aprés Les premieres pluyes de l’autonne, 
ou quand les geléés blanches nous avertif- 
fent tacitement de les mettre à FPabry des 
injures de la mauvaife faifon ; pour les 
poires & les pommes le decouts de la lune 
d'Oétobre eft felon lopinion- commune 
des gens à ce connoiflans , & les. plus ex 
perts, lecemps le plus naturel , & celuy 
dont l'experience à jufques à prefent don- 
né plusde certitude à le faire que pas ün 
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wtre.il faut donc les cueillir proprement ; 
& fans les endommager de la moindre 
meurtrifleure , laquelle eft un obftacle 
pui ant à leur confervation , attendu que 
penetrant peuà peu jufques au cœur elle 
en pourrit toute la fubftance , & peut 
iefme corrompre fon voifinage par la 
diffolution de fes parties infectées de pour- 
titure, | 

Quand vous aurez fait a cueillette de 
ceux qui fe trouveront en eftat d'etre fer- 
rés , vous aurez foin de les y faire porter 
doucement , afin que le branle & ‘le mous 
vement ne leur donne point cette premiere 
difpofñtion à fe gafter , vous les difpoferez 
aprés fort proprement fur vos tablettes , 
& vous obferverez que les belles poires de 
bon chrétien, & de double fleur deman- 
dentun foin & une application plus regu= 
liere dans la maniere de les accommoder , 
& pour-ce on leur fellera le bout de la 
queuë avec un peu de cire d’efpagne , qui 
par cette façon a le propre & la vertu d’ar- 
refter la feve , qui faute d'y pourvoir-de 
bonne heure en cette maniere s’exaleroit 
peu à peu ,. d'où s’enfuivroit infaillibl e- 
ment la perte generale de ces beaux fruits 
par Leur defi:cation : on les enveloppera 
dans du papier bien fec avec des étoupes 

| p' à 
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tres fines ; j'ay veu & obfervé des particu=. 


liers les ferret en des boilleaux , où caifles 


couvertes & bien fermées, afin qu'étant 
quelque temps érouffées au dedans elles y 
puiffent prendre nn plus beat coloris ; fi 
on en veut faire la referve à la ville,onau- 
ra chez foy dans une chambre la plus déta- 
chée & la plus clofe quelques armoires 
bien fermantes reveftuës au dedans,çcomme 
dit eft ailleurs, haut & bas de petites ta= 
blettes pour fervir an mefine ufage que 
deflus ,& il faut: prendre garde É tout 
avant de placer, & les unes & les autres, 


de les lailler quelques jours à l'air, afin que 
l'humidité fuperfué qu'elles peuvent avoir. 


fouvent au dehors ne foit lacaufe qu'étans 
renfermées fi promptementelle ne foit une 


plus infaillible & plus foudaine occafon de 


pourriture, 


° s 1) / e 2, AP Ms, 
Je ne parle point icy des fruits communs 


& de petite cfpece ; ny de tous ceux qui fe 
trouvent entichez de quelque corruption, 
toute cette drogue n'eft bonne que pour 
faire de la boiflon aux valets pour les ra= 
fraichir , un prefloir en fera l'office , & ce 


meft pas fouventune méchanteaffaire ; ny 


Un mauvais ménage pourveu qu'on Eh 4yC 
en quantité, ds. | 


ressens 


à 
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CHAPITRE IX. 
1h Des defferts. 


. À, regle. & Pordonnance d’un “repas 
shonefte parun ufage que jufques à pre- 


fent on a toûjours tres-religieufement con- 


fervé ; femblent demander qu'aptés les 
viandes on ferve inceffamment des fruits ; 


des confitures , & autres galanteries de 
 cettenature , non feulement pour bannir 


lai penfée des premiers aliments qui par 
le reflouvenir qu’on en auroit,cauferoit un 
efpece de dégouftaux conviés pour en eftre 
pleinement farisfaits & remplis ; mais en- 
core pour les. divertir par la prefence de 
tant d’agreables nouveautés, dont la deli- 
catefle & la maniere donnent autant de 


_plaifirs aux yeux que lappetit en peut 1e- 


cevoir,& ce dernier fervice eft fort propre=. 
ment appellé le deffert à caufe qu'il fe dons 
ne-apres la deflerte des fervices precedens 
qui ont deu.compofer toute l'œconomie du 
feflin ; &comme en ce genre le mot de de- 
fervir,fignifie le contraire de fervir ou pre- 
fenter à manger, & que fous iceluy on doit 
entendre ofter & enlever ce qui fe trouve 
refter fur la table , que la compagnie ft 
P. ii 
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cenfée detement repué & fatisfaire par les 
mets differens qu’on y a mangé’, & que 
ces plats nouveaüx ne font inventés que 
pour l'embelliffement & la confommation 
du repas , & non point pour affouvir les 
gens qui y font appellés, c’eft ce qui a don- 
néoccafion & la matiere de dire comme 
par un ufage appuyé de la couftume , ap- 
portés le deffert, fervés le deffert , ce qui 
femble impliquer contradiétion , & ce qui 
pourtant ne fignifie rien moins que la cho” 
fe qu'il veut fignifier , parce que ce mot de 
deffert n’énonce point aucune efpece, n'y 
en particulier , n’y en general , & fous-en- 
tend en fon genre une preparation à mane 
ger, comne on dit , {ur nouveaux frais éta- 
bliffant le commencement d'une chofe par - 
fa fin propre, CRUE ES 
Pour faire une parfaite demonftration du 
füjer que j'entreprends, il faut le divifer en 
plufieurs & differentes manieres par rap= 
port aux perfonnes , & aux temps ; en fai- 
fant ce que l'humeur , la dépenfe, & l'imas 
gination nous propoferont de plus conve« 
nable, augmentant , ou diminuant à pro- 
portion de noftre deffein. | 


ee 
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PREMIERE FACON. 
rit s 

| CHAPITRE X. 


: Pour wr ovale de fix x huit contenant deux 
_ baffins chacun de trois affieites , de 


trois autres volantes. 














| Ommeon a toute l'année des conf 
| tures , de la patifferie à point nommé , 
 & prefque toûjours des fruits de differente 
cfpece , ou de garde , ou de nouvelle creuë, 
qu’il fe trouve inceflamment des fromages 
exquis , des langues parfumées , & des jam 
bons; il n’eft pas je croy fort difficile de 
faire un defert à fon plaifir, & le compofer 
de telle maniere que l’on voudra par les 
raifons prealleguées , & pour ce on aura re- 
cours à Ja table des fruits en general,pour y 
choifir tel nombre & telle qualité de ceux 
qui conviendront le mieux au temps, 
Premjerement comme j'ay fait remar- 
quer en mon premier Traité, il faut toù- 
jours changer de ferviettes au deffert , & 
de nape autant qu’on le peut , ce qui fe fait 
facilement en la mettant double , avant de 
mettre Îe couvert , & que l’on enleve 
promptement par les quatre coins rien 
pour lors ne faifant d'obftacle fur la tabie , 
P v 
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& ce en fi peu de temps que difficilement 
s'én peut on appercevoir ; parce que ; 
premier linge eftant imbibé des. faulces, 3 
ayant receu la famée des viandes Fa 
encore ce gouft de galimafrée , qui fai 
mal- aifément union avec la delicatelfe » © 
la propreté d’un deffert, &e- qui veut cftre 
mangé bien moins goinfrement que les 
fervices precedents, : 








PU E TOPS de. | 
Dépuis le mors d'Oélebre jufques an 
| Careine. 
ï E premier baflin compolé de trois af 
y ‘iettes, | TU 
L'une de poires de bon chreftien, 
L'autre de pommes de rainette. Là 
La tioifiéme de petits galteaux fins de 


Milan "0 

Le deuxiéme baffin, 
Lune d’oran ges confites entieres. 
L'autre de citrons doux , & be Gi 
La troifiéme de bifcuits ronds parfumés, 
Dans le milieu des deux bafins fur la fa» 
| diere à branches. ne 
Une aferte d’abricots confits. FAR" 
Les deux autres en figure oppofées > 8€ fur 

des porte afliettes, 





L'uncdeverjus. 
L'autre de cerifes framboifées. 
Autre exemple. 

. Premier baflin de trois afliettes. 
L'une de pommes d’apis en pyramide, 
L'autre depoires de befideri , double fleur. 
Mefire-jean , ou autres des meilleures de 

la faifon, - \ 
La troifiéme d’oranges de portugal. 
… Deuxième baffir. 
Premier, pommes de calville, ou fenouil« 
let. 
Deuxiéme , bon chreftien, 
mg > citrons doux , ou oranges con« 
tes, 
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_.. ,  ÆAffiettes volantes. 
Poires à la compote. 
Marons fucrés avec eau de fleur d’orange, 
Et petits baignets en pyramide appreftég 
de mefime, 


AUTRE MANIERE, 


D'us bain de cinq affiettes , & de deux 
volantes aux coffés. 
A SçaAvorn. 
Pommes de rainette , & de calville er 
 femble. | 
Poires de bon chreftien , & autre forte eix- 
femble, 
| P vj 
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._ Oranges confites entieres à 
Citrons doux ; & oranges de Portugal, 

_ Wolantes. js 

Cerifes confites ; & verjus, où 
Abricots , & prunes. | s 

: Autre figure de cinq affiettes. | 

Dont la cinquiéme fera danse milieu,8c 
les quatre autres flanquées également tout 
autour celle du milieu de poires , & de 
pommes de plufieurs fortes en pyramide, 

Et les quatre autres de marons glacés en 
confufion de conferves de toutes couleurs 
au{fi dreflées en pyramide, | 

* De petits maflepains , & d’orangeares, 

Pour volantes , des confitures liquides 
telles que vous trouverés à propos. 

Antre figure. rs 

Affette du milieu , quatre langues de 
porc ; un petit jambon de Mayence, 
Bayonne , ou quelqué bonne daube, : 

Fromages les plus exquis. 

Marons au naturel & bien chauds. 
Fornmes de raynette on autres. 
Poires differentes. : 

… Afficttes pour les coflés. 

Sucre rapé,on tournera les bords de Faf- 
fictte avec le poulce pour arrondir ce qui éft 
épars confufement , & le vuide reflant fera | 
garny de boutons de fleurs d’oranges con- 
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fites , ou au naturel, fi la faifon le perinet, 
RU Autrement. , 

Le grand bafin de cinq affiettes peut 
eftre fervi tout entier de confitures feches, 
ou liquides, ou des deux enfemble, & pour 
afliectes des coftés , des fruids cruds en py= 
ramide, ” 

Autre exemple. 

+ On a une machine ronde, ou ovalle , les 
gere , & faiteexprés d’ozier , ou de bois, 
artiftement fabriquée , qui contient dans 
divers compartimens toujours en dimi- 
muant vers le faifte , & en adouciffant la 
quantité de douze à quinze pourcelaines , 
plus ou moins dans lefquelles vous arran- 
gerés tres-proprement. 

. À Sçavoir. | 

Pommes d'apis , fenoillet , raynette, 
calville , poires de toutes fortes meflées 
enfemble , ou feparement difpofées , oran- 
ges confites , prunes , maffepains de toutes 
figures , conferves , compôtes, confitures 
liquides , marons , jambon partranches, 
parmefan rapé ; petits marolles , iicre ra- 
pé > langues parfumées , crefine , gafteaux, 
bifcuits , tartelettes , oranges de Portugal, 
& citrons doux , amendes glacées , & une 
_infinité d’autres galanteries qui font de 


 Peffence des deflerts , de la propreté des 
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colations , & de l’ufage des temps à quoy: 
il faut toüjours bien prendre garde pour 4 
difculper de l’évenement des chofes que 
nous devons prevoir ,n’y oubliés pas fur: 
tout la verdure , les fleurs , les eaux odori- : 
férantes pour embellir voftre ouvrage , qui: 
paroift d'autant plus magnifique , qu'il eft: 
ingenieux & galant, 

— Quand on donne un plat de cette force 
_ les affiettes d'accompagnement font: peu: 
neceflaires , attendu qu'on enferme tout: 
fur cette premiere machine qui emplit. 
. prefque toute la table, 

À proportion que vous aurés de monde , 
augmentés ou diminués la doze ; file nom 
bre furpalfe voftre attente doublés lesefpes. 
ces, fi la qualité allés à l’ornement , à la 
delicatefle ,& à la propreté tant que faire 
fe pourra , l'exemple de fix à huit fera Le 
cannevas pour travailler fur celuy de dix à 
douze en obfervant les regles cy = devant: 
ptefcritres. Ver ri 


— 
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CHAPITRE XL 
Pour une table quarrée. 


O; peut difficilement en ce genre fe 
difpenfer de fervir à quatre plats, 8. 
une afliette au milieu , à deux plats cinq 
affiettes , à un plat & fix afhettes le tout 
conformement à la grandeur de la table, 
mais par fuppolition du nombre prealle= 
gué , & de la quantité des mangeurs , afin 
de ne point pecher aufervice , ce que dit 
eft fe trouvera juftement imaginé dans la 
fuite de ce difcouts pour y proceder regu- 
lierement en ychoifiant les chofes dent 
on aura plus de befoin par un efprit d'in= 
clination. 
EXEMPLE, 


De quatre plats , d'une affiette an 
milien, 


Plat ou baflin c’eft toûjours la mefme 
chofe , & il eft du jugement de l'officier , 
ou de celuy qui fert de ménager le terrain , 
en forte que ce qui doit couvrir la table fe 

‘trouve jufte , proportionné , & point em- 
baraflant , car d’aller fervirun grand baf= 
fin , puis un plat mediocre , puis un autre 
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de grandeur differente , ce feroit tout met- 
tre en confufion , & détruire cette agrea= 
ble cymetrie qui fait route la beauté du 
feftin. ets 

: Sur le plat, ou bafin , on renverfe une 
affictte creufe de grandeur convenable qui 
par fon élevation porte également les 
bords des aflietres que l’on y met , & les 
tient en confiftence ferme , en forte que le 
tout s’y trouve fort afleure , fous lefquelles 
on aura difpofé des fleurs fi la faifon le per- 
met , finon du laurier rofe, ou petit buys, 
qui par leurs verdures continuelles repa- 
rent les deffaillances de la nature , & nous 
font voir au milieu des plus affreux hyvers 
de petits printemps anticipés. 


1] faut fervir les quatre baffins également 
difpolés fur la table , & fur chacun d’iceux 
trois affiettes au moins. , deux defquelles 
en chacun defdits baffins feront occupées 
par les fruits cruds, patifferies , confitures 
feches , les quatre reftäns feront pour les 
liquides , dans celle du milieu que l’on po- 
fera {ur Ja faliere à branche ou porte-affier- 
te un peuélevé, on pourra mettre, du jam. 
bon , des fangues parfumées , hure de fan 
glier, daube, fromages exquis , baigners 
en pyramide, cornets, bifcuits ,-marons , 
ou quelques phioles de liqueurs. les plus 
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exquifes. Pour achever & couronner plus 
agreablement le repas , dans ladifpofition 
du fervice , faites en forte que les quatre 

-affiettes de confitures liquides fe regardent 
Pune l’autre en quelque endroit que vous 

les metriés , & que la cymetrie y foit ob- 
fervée pour ne point choquer la venue , fai- 
tes le mefmeaux fruits | & à tout le refte, 

-que la poire & la pomme regarde de coin 
en coin leurs efpeces , ou autres appro- 
chans , & ainfi du refte, 





POUR SERVIR DE PASQUES 
à la S. Remy. 


CHAPITRE XII. 


De deux plats | en baffins de chacun cinq 
aîfiettes ; © de cinq affrcttes 

1.4 VORNLES, 

Ansle premier pommes de calville, 

poires de bon chreftien d’Efté , pa- 
vies, cernaux , & gros rouflelet, Dans le 
deuxiéme , pafflepommes , bergamotte d’é= 
té , ou aurre bonne nature de poire, pefches 
des plus belles , cernaux, grosbrugnons, 
& prunes entrelaffées. 


354 L'ART DEBIEN TRAITER. 
… Cing.afficttes volantes. 

Celle du milieu de raifin mufquat encon-, 
fufon , le. quatre autres feront deux de 
fucre rapé , & les deux autres de confitures 
liquides de: plus nouvelles , n’y épargnés 
point les fleurs , & la verdure pour l’ems. 
belliffement du fervice, : 





L# As 


AUTRE EXEMPLE. 
CHAPITRE XHEL 


D'in grand plat on baffin 4 trois afficites, 
… de fix pourcelaines autour A 
€ de fix volantes, 


E fuppofe quec’eft un grand: baffin fur 
Jo on mettra aufli trois grandes af- 
fièttes , & fix petites pourcelaines autour. 
d’icelles fur les bords dudit baflin., quanti- 
té de fleurs dans leurs éfpaces , les fix af- 
fiettes difpofés de mefine far des c oliers 
“d'une élevation convenable; où Fon-pour-. 
ra fervir à peu prés ce qui enfuit. Ss 

ASÇavoir. our 
Sur les trois affiettes du baflin tottes 
fortes de fruits cruds de la faifon en pyra- 
mide , dans les fix pourcelaines en fiçon 
de tailes plattes des confitures feches de 
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| toute nature auflien pyramide , des fix 
autres volantes qui refteront , trois re- 
ront de confitures liquides entrelaffées, 
ou autrement , & les trois autres de ma 
rons, cornets , bifcuits , fucre rapé , gâ= 
teaux fins , tranches de jambon , langues 
de porc , piftaches & amandes douces pe- 
lées au fucre , & à l’eau de fleur d'orange, 
citrons ; oranges ; ou auttes delicateffes de 
la faifon , crefine , cerneaux , fromage, 
daubes , & tout generalement quelconque 
dontl'ufage eft naturellement permis ; & 
fort approuvé des goufts differens. 





CHAPITRE XIV. 


tre figure pour unetable ovalle ervie à #19 
plat garny de cing affiettes , G' de 


deux volantes. 


” Es afficttes du grand baflin feront de 
poires mufcadelles ; petit blanquet , a- 
bricots , avant: peches blanches & jaunes, 
& de prunes dites blanches haftives. 
| Pour affiettes. 

Des confitures liquides nouvelles , coins 
me des abricots verds , & des amandes, 
cerifes ; groifelles , prunes , frailes , fram- 
boifes, ou en leur place des meilleures con« 
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fervées ,avec de laïcrefme , fucre , rapé, 
ouautre galanterie de la faifon, | 








Autre pour une table quarrée de feize cou- 
verts © de huit a proportion. | 


CHAPITRE XV. 


De deux grands baffins chacun de trois affiettes 
€ de cinq volantes, ch 


Our Le b1flin, poires à deux teftes, d’é- 
_ pargne ; rofat,mufcat à longue queué, 
bergamotte d’efté , beuré gras , jargonelle, 
d’eau rofe , ou tels autres fruits qu’il vous 
plaira, dont le choix fera facile en parcou= 
rant leur chapitre general , & ce pour deux 
afliettes de chacun baffin feulement , les 
deux autres feront de confitures feches. - 


Affiettes d'accompagnement. 


Celle du milieu fera de fucre rapé garnie 
comme dit eft ailleurs , & les quatre autres : 
de fraifes , framboifes , grofeilles blanches 
& rouges méléesenfemble , cerifes & bi 
gateaux, | | 


ES 
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Autre maniere pour l'ovalle d'un baffin de 
fept aficttes , on de pourcelaines , 6 
deux aux coffez, 
SÇAVOIR. 

Des groifelles glacées au fucre & à l’eau 
de fleur d’orangts , cerifes framboifées, 
poires d’amadote , d’eau rofe , & de bon 
chrétien confervé , de gelée de groifelle, 
& de crefime. | | 
Affiettes pour les coflez, 

Ou cerneaux en confufion , ou tranches 
de jambon au naturel , ou glacées , froma- 
ges des meilleurs , langues , fauläffons, 
paftez de venaifon , ou autres tels que la 
faifon le permettra. 


ee am 





# 


CHAPITRE X VI. 


Autre exemple pour La table quarrée ; plus 
fort que les precedens. 


E quatre baflins garnis chacun de 

cinq affiettes , & de quatrepetites 
pourcelaines au pourtour , & de neuf af 
fiettes volantes faifant une efpece de cir- 
convallation touc autour defdits baflins & 
pourcelaines, 
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: Premier baffin.… 

Poires de bon chrétien de la Die 
efpece , pommes de raynette, oranges con= 
fites ; maflepains & bilcuits ronds. 

| Quatre pourcelaines. 

Deux de conferves de toutes couleurs 
dreffées en pyramide , & deux de figues 
blanches & violettes , poires de berga- 
motte , de moille bouche, ou autres, ray- 
nette Sous tvéc , & d’apis , oranges confi- 
tes , prunes de perdrigon blanche , rou= 

| is violettes , & gros brugnons, 


Les ponrcelaines. 
Deux de figues , de conferves > Ou de 
commpotes, 
Troifié eme e balfé MTL, NOR 


Pavies & peches , grofle prune impe- 
rialle , & de faint julien blanc enfemble, 
petits gafteaux ronds feuilletez , ne 
de portugal , & citrons doux, 

Pourcelaines. 
Deux de fucre rapé, & deux de he, 
mondées au fucre ; & parfumées d’eau de 
fleurs d orange, ou des olives dites picholi- 
nes mufquées , ou d’ cfpagne bien confer- 
_Vées. 
Quatriéme baffin. 
rites , bigareaux ; frailes , framboifes, 
& groifeilles. 


1 
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Pourcelaires. 
Deux de facrerapé , & deux autres de 

gelées differentes , bit d’abricots , verjus, 

grofeilles , owautrement, . 

Affietes d'accompagnement. 

Celle du milieu , un jambon,une daube, 
langues deporc ; paftez de p:rdrix froid, 
ou autres , ou melons , les huitautres , de 
- crefimes , orengeates,maflepain filé, confi- 
- tures liquides , gafteaux , &cc. 


: 
CE RRONECAERRES DCS JORTERUMEIT 





CHAPITRE PREMIER. 
* Traité des ambigus, 


ht maniere eft fort galante , & mê- 
me fort en ufage ; & parce qu'en 
icelleon peut facilement concilier & ra- 
mafler plufieurs efpeces differentes , elle 
eff d'autant plus confiderable ; qu’elle con- 
tient une plaifante diverfité de chofes op= 
pofées les unes aux autres , & que la gali= 
mafrée la plus fucculente y tient aufli bien 
fon rang, &avec la mefime fierté , que la 
confiture la plus exquife. | 

Cette fâçon de fervir eft proprement ap« 
pellée un fouper , & une colation unies 
chfemble , & fe donne ordinairement fur 
! Jedeclin du jour; & au lieu de partager un 
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repas en plufieurs fervices on met d’abord 
tout enfeinble ; mais avec un ordre & un 
compartiment fort jufte qui réjoüir agrea- 
blement les fens ,& qui donne de l’appetit 
aux plus dégoûtez. No ee 


Le deffeineneft beau , nées eft difficile 


“à bien executer , & ce n’eft pas une petite 
* affaire que la difpoltiond’un regal de certe 
- nature ; pour en donner de fortes &weri- 
tables idées , il faut en former quatre gran- 
des manieres à peu prés de rapport aux 
quatre faifons de l’année , & toutes qua- 
tre diverfes & bien entendués, fur lefquel- 
les il fera loifible de copier, & ce à propor- 
tion des perfonnes que l’on voudra traiter, 
ce qui fe trouvera de plus convenable &de 
“mieux imaginé pour le fujer.… 





“GALA PLTR EL 

Premiere façon d'ambigu pour une table 

die. " L'vovalle, 1393 
TOmme on fait rarement. des ambigus 
pour un petit nombre , & que cette 
façon de fervir fuppole du grand & du 
| magnifique. , je ne warrefteray pas à faire 
de medivcres demonftrations de cette f- 
gure , que l’on peut neanmoins abreger & 
racourcir ainfi que lon avyifera bon eftre, 
| je 
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Je ne fais point cét ouvrage pour les fim- 
ples , & j'eflime que ceux qui s’en vou 
dront fervir auront toute la lumiere ne- 
ceffaire à Ja difpoñtion d’un pareil ouvrage 
pour Paugmenter ou diminuer conforimé= 
ment à leur inclination, 


Ovale de douze couverts. 


Qui fera couvert de fept baflins & huit 
affiertes , on en fervira trois grands fur la 
longueur de, la table > & quatre autres 
moindres , fçavoir deux en chacun des 
coftez qui feront face aux entre deux del 
dits trois grands baflins , & dans leurs ef 
paces feront pofées les huit afliertes , en 
forte qu’il y en aura deux entre les trois 
premiers baflins de la longueur de la table, 
& trois autres de chacun cofté, qui enfer- 
mMmeront Îes deux autres baflins médiocres, 
celles du milieu fe retirant un peu devers 
le bord, Le 

Dans le baffin du milieu on mettra une 
tourte de douze ou dix huit pigcons, dans 
les deux du mefine rang des pyramides de 
fruits cruds de toute cfpece entrelaflez , 
dans les deux aflictres des efpaces du mel. 
Me rang des falades differentes , des qua= 
tre bats reftans deux qui feront de coin 
€n coin auront chacun trois afliettes cou 


| Q 
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vertes d’un cofté , Pune de bifcuits ronds, 
J'autre de petits gafteaux ronds de milan, 
_& la troifiéme d’oranges confites’, de l'au- 
tre part, l'une citrons doux , l’autre de 
conferves de toutes couleurs, & la troifié- 
-me de maffepains. de toutes figures, fur les 
deux affiettes tirant le plus vers les bords 
du cofté de la largeur de ladite table, of 
mettra d'une part fix pouletsde grain & 
douze caillesautour ; de l'autre douze pis 
geoncaux de voliere , les quatre dernieres 
de coin en coin auront, fçavoir deux des 
confitures liquides,& les deux autres, l'une 
‘une eftouffade de poulets marinez,& l’autre 
une poitrine de veau en ragoult, le tout 
bien garny de fleurs & autres galanterié 













de la faifon. q 
Autre figure d'ambigu du méme nombre. à 


Compofé de quatre grands bafins, dé 
cinq effiettes & de quatre petites porcelar 
nes aux quatre coins, 3 

Dans l'affietre du milieu un jambof 
ou une daube accompagnée de langues d 
porc , les deux aflicttes du mefme rang fi 
la longueur de laswtable feront , l'une 

poulets fricallés  lantre de pigeons 21 
compote, fur les deux autres des falade 
fur deux des quatre bafins teftans de coi 
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<n coin, il nimporte lefquels, deux petits 
Jevraux , & quatre lapereaux , fur l’autre 
“Quatre petits dindons de l’année , les deux 
autres reftans de coin en coin autont fur 
chacun d’iceux trois affiettes, fur la pre- 
miere d'un cofté feront poires & pommes 
de la faifon, fur la deuxième, prunes, abri- 
<ots, peches, ou brugñons , fur la troifi. 
me des fraifesen confulion , ou du fucre Lam 
Péfur la premiere de l’autre cofté,oranges 

€ portugal, oranges confites , ou citrons 
doux, fur {a deuxiéme,biicuits,gafteaux, ou 
Maflepains,& la troifiéme aura frimboifes, 
groifeilles,cerifes, bigareaux, &c. ou fucre 
tapéencore, dans les quatre pourcelaines 
qui feront pofées à plat fur la table. où fur 


de petits coliers, des confitures liquides de 
toutes fortes. 


NT DE TT Te nina id 
AUTRE MANIERE, 


CHAPITRE III, 


Sans confitures liquides fans fricafée, 
| n) fans rofi. 


Uelquesfois ce repas ne fera qu'une 

colation concertée pour finir agrea- 
blementles jeux & les divertiflemens d’u- 
capres difnée, &en ce cas , parce qu'on 


| Q ji 
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veut fouper, on ne doit point couvrir la. 
table de viandes chaudes de telle nature 
qu'elles puiffent eftre , mais plütoft de 
daubes differentes , jambons , faulciffons , 
pañtez de venaifon , fruits cruds , & confi- 
tures feches, ; 


Ex MP LE 
Pour l'ovalle precedent. 


Dans l'afiette du milieu une pyramide 
de citrons doux , & d’oranges de portugal 
enfemble ,ou d'autre efpece ; dans deux. 
des quatre bains de coin en coin ; d’un’ 
cofté deux dindons , & deux petits oifons 
de paille à la daube , de Pautre un quartief 
de dérriere d’un petit veau de lait mari 
né , lardé au dedans de gros lard ; &' picæ 
qué par deffus,, rofty , fervy froid, & qui 
auri long-temps mitronés dans fa marina= 
de, Pun & l’autre garnis de fleurs , les 
d:ux autres feront de jambon ; hure de 
fanglier , ou langues parfumées, Les qua 
tre afliettes reftant deux à l’oppofitel 
l’une de l’autre de fruits cruds des ph 
baux de la faifon , les deux autres de 
confitures feches, dans les quatre pourceël 
Lines des petites falades figurées & diffes 
rentes, le plus proprement dreflées qué 
faire fe pourra , fçavoir de concoimbrek 









“ 
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corriichons , chicorée blanche , herbettes 
nouvelles , citron , olives ou autres de la 
faifon , &c. 
Autre figure de fervice, 
CHAPITRE IV. 


Pour un ovalle à proportion du precedent , 
contenant trois grands baffins de cha- 
cun trois affiettes , trois volantes poftes 
fur des coliers , © fix pourcelaines an 
pourtour ; 


N mettra lesbaflins {ur la table en 

efquaire ,& celuy qui fera feul de 
fon rang vers le bord de la table fur là 
longueur d’icelle auta dans fes. afliettes, 
n'importe pas lefquelles , poires , pom- 
mes, pefches, pavies ; prunes , brugnons 
täifin mufcat , ou autres excellens fruits 
de la faifon dreflez en pyramide , garnis 
de fleurs , iceux entrelaflez , ou autrement, 
les deux autres, l’une des oranges confites, 
ou communes , où de portugal , citrons 
doux ou autres , maflepains en tarte , ou, 
d'autre figure , bifcuits , ronds embrés, 
petits gafteaux fins, ou confervés de tou- 
tes fortes, & orangeates , l’autre d’une 
pyramide de petit roft , comme poulets de 
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grain , pigeons de voliere , tourterelles, 
cailles ; perdreaux , faïfandeaux > OÙ au» 
tes , fur l'afliette qui fait le milieu, ou le 
triangle jufte defdits baffins , trois petites 
pourcelaines de falades diffsrentes , dans 
fune des deux autres afliertes une daube 
de telle efpece qu'ilvous plaira , dans la 
deuxiéme un jambon entier’ où tranches 
d'iceluy, langues de porc , où fromages 
exquis, des fix pourcelaines du pourtour 
également difpofées | & d’ane: maniere 
qu'on les voye toutes avec facilité; deux 
auront de la crefme , deux du fucre rapé, 
& les deux autres des confitures liquides, 
où des’ ceriles, bigareaux , fraifes, fram- 
boifes , groifeilles blanches , & rouges, 
cerneaux ; fi la faifon le veut, coinpores de 
poires & de pommes , à la place des dau- 
bes, ou du jambon , on peut donner tel 
pafté de venaifon que l'on voudra, & ainf 
du refte. | 


re de da 
ra ra 
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| 
| RUE 


EXEMPLE DES AMBIGUS. 
Cm-aeûr r m £ V: 


Pour les tables quarrées de neuf ballins s 
€ quatre afficttes. 


L faudra mettre les neuf baflins fur la 

table & les difpofer en jeu de quilles , & 
prendre garde que les deux rangs qui fer- 
ment celuy du milieu de quelque cofté que 
ce oic en (oient un peu écartés, pour dons 
ner plus de facilité à quatre porte afliettes 
d'y tenir aifement , & fans rien embaraf- 
fer faifant une efpecede petit quatr’angle au 
pourtour du baffin du milieu , & l’'enfer= 
mant ainfi , lequel baflin portera une gran« 
de tourte de pigeons ; deux des baflins de 
coin en coin, deux petits levraux, & fix la 
pereaux.. L'autre douze perdreaux & dou- 
ze tourterelles plus ou moins felon Le nome 
bre des gens , l’inclination , & la dépenfe , 
les deux autres baflins auffi de coin en coin 
auront l’un une pyramide de fruits cruds de 
toute efpece {elon la failon , & diverfifiés 
de maniere que l’autre à loppofite en ait 
autant,autour defquels baffins vousmettrés 
proprement trois petites pourcelaines à 
chacun également fcituées comme en fa 


Q_ y 
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çon de triangle toutes remplies de fucre 
rapé, & diverfement garnies de fleurs con- 
fites , & boutons les plusodoriferans , dans 
deux autres baflins à Poppofite l'un de l’aus 
tre il n'importe lefquels, feront des daubes, 
jambons , fingues , faulciffons , perdouil- 
lets , paftés de venaifon , quartier de veau 
marine, Le tout à voftre choix , & appetit 
fans oublier les fleurs, la verdure, & toute 
la propreté requife en telles occafñons,dans 
les deux autres reftans , des melons d’un 
cofté , des citrons & des oranges de l’autre, 
Où quantité de belles figues blanches & 
violettes en pyramide , des quatre affiettes 
“faifant le pourtour du-baflin du milieu » 
deux auront l’une des confitures feches de 
toutes manieres artiflement dreffées » Où 
fur chacune d’icelles trois petites pourcez 
laines de confitures liquides, les deux au 
tres affiettes reftant feront bonnes fricaf 
fées de poulets diverfifiées, l’une à la mari- 
nade | & l’autre au naturel , ou bien de 
quelques ragoufts particuliers | comme de 
ris de veau,champignons, fricandeaux, culs 
d'artichaux frits , & dont la façon eft am= 


plement expliquée en leur Chapitre cy- de- 
Yant. | 


L 
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€ 
CHAriTRre VI 





Gomes r 


_ Autre maniere d'ambigu plus ample pour 


une table quarrée à douze baffins , fix. 
affiettes , & dix pourcelaines. 


ke premiere de toutes les chofes à la- 
quelle on doit avoir égard quand on 
veut traiter du monde , c’eitla confidera= 
tion du nombre , & de ce nombre on va à 
la qualité , puis aprés on {e renferme dans 
la dépenfe que Fon veut faire plus , ou 


moins, il faut donc, ou fe fervir d’un trai= 


teur qui bien fouvent maltraite noftre 
bourfe , ou avoir chés foy les uftancilles 
neceflaires qui nous en donnent la facilité, 
& en ce cas avant que rien entreprendre , 
il fera bon de mefurer les plats , & les af- 
fiettes avec leurs coliers fur la table , les y 
difpofer en l’ordre, & en la figure que vous 
defirés , afin de voir quel terrain ils peu- 
vent occuper tous enfemble pour ne point 
eftre furpris en fervañt ,' cela prefuppofé , 
on ne peut jamais manquer ; voyons dong 
de quelle maniere nous difpoferons cét 
ambigu, | 

Il faudra ranger les douze baflins fur {a 
table qui en occuperont en égalle diflance 

y 
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toute la fuperficie , de mefine qu’un jeu de 
quille auquel on ajoüteroit encore un rang 
pour en faire un quarré jufte ; dans lesbaf- 
fins des quatre angles de la table on mettra, 
fçavoir dans les deux de coin en coin les. 
viandes rofties, tellés que la {aïfon le POUr= 
ra permettre , 8 que voftre inclination ap- 
prouvera , car d'aller toûjours dire , & re= 
peter la même chofe , je ferois non feule- 
ment inportunau lecteur , mais encore je 
deviendrois ennuyeux à Mmoy-même ; dans. 
£s deux autres baflins , des fruits cruds 
dans les deux qui feront des deux coftésdu 
nombre de trois , & qui font face aux cou. 
verts à l’opsofte l’un dé l’autre feront les 
daubes', & autres mets de cette nature ; les 
deux du milieu feront , l'un une tourte de 
pigeons, de chapons defoffés ; ou autres, 
l’autre des melons , file temps y eft, ou dés. 
ficaffées chaudes comime de poulets, ma 
tinades ; poittines de veau farcies frites, 
poulardes en ragouft, quartier de veau ma- 
tiné , gygot à la royalle , ou enfin de ce 
qui fe rapporterale plus à voftre gouft , & 
2 vofire humeur , dont le choix dépendra 
de la conduite , & du jugement eu égard x 
la faifon,Les deux bains reftans d’un cofté 
lun contre l’autre , Fun aura des citrons 
doux, ou communs, l’autre des fruits cruds 
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de diverfes efpeces, les deux baflins reftans 
de l’autre part, aufli Pun contre l'autre, 
lun aura des oranges de Portugal, ou au- 
tres, l’autre des fruits cruds aufli agreable= 
ment diverffés , fur les deux aflietres du 
milieu on imettra des confitures feches , les 
quatre autres feront des côfitures liquides, 
ou deux feulement , avecdeux de crefime, 
car ne vous imaginés pas que ce foit en Efté 
feulement qu'elle foit en ufage, l’hyver 
tout ficheux qu’il eft en produit avec un 
peu de foin de la part des bons Officiers, je 
vousen feray voir la maniere en fon lieu & 
place;dans les dix petites pourcelaines qui 
feront proprement pofées dans les entre- 
deux des douze baffins un peu en retirät du 
cofté des couverts ; fera mis, à fçavoir dans 
quatte d’icelles de coin en coin du fucre 
rapé, dans les fix autres, des olives ; & des 
falades toutes differentes d'herbettes,de ci- 
tron, d’anchois , ou autres les plus conve- 
nables à la faifon, 
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CHAPITRE DERNIER 
'. D es Aanbiqus extraordinaires. ï : 


Our finir heureufement ce Traité des: 

L ambious , je veux encore montrer une 
f:con particuliere de fervir qui mé paroifé 
fort galknte,& de laquelle je me fuis quel 
quesfois fer vi en donnant à manger à mes 
anis , ou de jour , ou de nuit, Ce repas eff. 
un ambioudivifé , car outre les viandes or- 
inaires qui font fur table , Le dellert , Je: 
vin , & les lumieres font encore par tout 
En veué dans la mefme falle du feftin , fur 
les cabinets , fur les rebords de la chemi- 
née , & autres endroits les plus commos 
des, & fi juftement difpofées , qu'il n’y à 
tibleau, peinture, fpectacle , ou décora= 
tion , qui en puifle faire par fa richefle , &c 
fon ordonnance la moindre comparaïfon , 
cette manjere charme les yeux, & par un 
avantgouft des bontés qui s’y rencontrent, 
fl femble d’1bord qu’on aille devorer ces 
mets délicieux, le plaifir de les voir eft plus 
grand que celuy de les toucher, & c’eftune 
fatisfaction inconcevable pendant tout le 
repas d'avoir des objets fiplaifans , qui ex- 
citent d'autant plus l'apetit , qu'ils font 
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faits exprés pour le reveiller , & fervir 
d’embellifement à la magnificence du 
regpal. . | J 

Comme tout ce qui furprend'en cette nas 
ture d’affaires æft plus touchant , & plus 
beau , que ce quieft vulgaire , ordinaire, & 
commun , aufli cette façon extraordinaire 
de fervir doit donner plus d’admiration , 
que celle dont l'ufage eft parmy nous plus 
familier, & domeftique ; pour donner lieu 
à cette furprifg il faut obferver ce qui fe 
pratique chés tous les gens raifonnables,& 
” quine vont pas de pair avec la plebe , & la 
canaille ; que les conviés n’entrent jamais 
d’abord dans la {alle à man get ; qu’au mo 
ment que la table fera couverte. Et à ce 
deflein on à toûjours des lieux difpofés , & 
fort propres à recevoir les gens , qui par= 
lent , qui caufent , & fe divertiffent les uns 
avec les autres , attendant que le patron les 
vienne inviter à fe rendre au lieu deftiné 
pour la fefte. 

* Pour commencer ce deffein , & fuppolé 
qu'il y ait dans la falle quelque grand cabi- 
net , que l’on garnit ordinairement de va- 
fes , d’urnes , de figures & de pots artifte- 
ment fabriqués , comme rarement cette 
nature de meuble y doit manquer pour 
Fembelliffement de lieu , on les placera, fi 
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aucuns y a, en d’autres endroits. les plus 
commodes & en leurplace , on mettra far 
Je milieu du cabinet un grand bain de 
cing, ou fept affiettes, de fruits different 
en pyramide garnis d’une quantité de fleurs 
de la faifon , ou de verdures, fi le repas de= 
mande une bus magnifique preparation. à 
onen mettra deux d’abondant qui ferme- 
ront les deux bouts dudit cabinet, & on les 
garnira, comme dit eft d’autres efpeces dif- 
ferentes foit confitures feches, foit patiffe- 
ries . on reveftira les entre deux , & les ef- 
paces vuides de part & d’autre de pots à 
fleurs , corbeilles , pourcelaines , ou delu= 
mieres , & de gsrondoles , fi la nuit avan- 
cée nous empefche de découvrir de f rares 
&e li pompeux objets. 

S'il y a quelqu:s jambons , darbees pa= 
ftés de venaifon , ou autres pieces confide- 
rables ,onles ao fur les guetidons des 
coftés e cabinet ff eus cabinets or- 
nent la chambre , il faudra les garnir de la 
. mefme maniere que le precedent , en leur 
donnant à chacun ce qui leur peut plus na- 
turellement convenir, mettés par tout des. 
Jumiere en confufion, plaques à miroirs, 
& autres galanteries bien imaginées qu 
faffent par un illuftre appareil un fpedacle 
agreable aux yeux des conviés ; & les pro» 
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voque à lajoye par leur charmante divers 
fité,car enfin je foûtiens que la beauté d’un 
repas eft infiniment plus confiderable le 
foir aux flambeaux que pendant le jour , & 
mefme qu’on y mange mieux , comme 
dans un tempsoù les aHaires ont un peu de 
telache, que le nombre des importuns eft 
moins-grand , & qu'il femble qu’il foit na- 
turellement deftiné à la découverte des plus 
doux plaifirs de la vie; pour moy je n’en 
fais pas le fin , & je vous en dis la verité 
comme je lafça1y , comme je la penfe , & 
comime je l'efprouve fouvent , jefuis pour 
Le beau filence , & le repos ,& quoy que je 
he fois ps un enfant de tenebres , je les 
aiine neantmoins,& leur obfcurité me plaift 
quand le feu , &la lumiere , comme au- 
rant de Soleils domeftiques en rehauffent 
l'éclat , enfin leurtemps , eft le temps des 
plaifirs, je m'en trouve bien, il eft fouvent 
la fource des plus charmantes, & plus {e- 
crettes intelligences, les belles foires font 
ma joye , & je les prefere pour la belle dé. 
baucheaux jours les plus éclatans. 

Quantités de bouteilles , fla:cons , ou 
phiolles de criftal remplis des vins , & des. 
hqueurs les plus exquiles , plus où moins 
felon les efpaces , 8 la grandeur de Îa che 
minée ferviront de pourcelaines , & en fes 


Le 


Y 
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ronttout l’ornement de part & d'autre, 
on mettra, fi faire fe peut , un pot à fleurs 
entre deux de chacune bouteille ou par der- 
‘ riere , & {ur les retours dé ladite cheminée 
on y appliquera des flambeaux , ou giron 
doles, & fur tout une grande au milieu d’i- 
celle de toute fa longueur pour éclairer par 
tout, finon comme les cheminéés font toû« 
jours magnifiques en ces lieux , & qu'elles 
ne manquent point d’étendue , de faillies, 
gorges retours , bordages , &rpetites pla- 
tes formes , on les garnirade tout ce qui 
pourra contribuer à une fi plaifante deco- 
ration. 

Quandil fera temps de fervir le deffere 
on n’auta pas loin à l'aller querir , ces ob- 
jets agreables aprés avoir diverty les yeux, 
acheveront ainfi le plaïfir desautres fens , 
& cette fefte enfinfe verra heureufemenc 
terminée à la gloire de fon autheur , & au 
contentement de la compagnie, 
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CHAPITRE L 


nf 


Traité des confitures liquides de toùte natures 
par une methode facile , agreable, & 
pen commune. 


PREMIEREMENT. 


x 


Des abricots. 


Uand ils auront atteints une parfaite, 

& convenable groffeur , on en pren- 

dra les plus beaux , & les plus fains , que 
l'on pelera proprement , & pouren faire 
fortir le noyau on le pouffera adroitement 
dehors en preffant doucement le fruit de 
art & d’autre , s’ils fontun peu verds on 
Fe donnera un petit boüillon pour les 
everdumer , quand ils feront égoutés on 
donnera une livre , ou plus pour le mieux 
de fucre concaflé à chaque livre de fruir, 
il faut verfer le tout dans la poëfle à confi- 
tures avec de l’eau chaude , ou de celle qui 
aura fervien premier lieu à les blanchir, 
on fera bon feu deffous , maïs neanmoins 
temperé , de charbon feulement à moitié 
embrafé , afin qu’achevant d'allumer , le 
fucre ait tout le temps de fondre , & de 
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faire liaifon avec les abricots, prenés garde 
que cette confiture, comme toute autre fe 
puille faire promptement , & d’une mefme 
cüirte, afin de ne point en divertir l'opera- 
tion par des longueurs fatigantes ; & toû= 
jours nuifibles à la beauté de voftre fruit, 
attendu la diminution du fyrop qui doit 
long temps furnager. Pour en perfection- 
ner la cuiflon , il faut écumer d’abord ce 
qui {e trouve de fuperflus , & lorfque le 
bouillon s’affaifera il marquera vifible- 
ment la confommation de l'ouvrage ; ec 
vous en remarquetés d'autant plus la ve- 
rité , que les gouttes dudit fyrop que vous 
en mectrés fur une affierte feront uneefpece 
de confiftance, obfervés bien je vous prie 
de les remuer de temps en temps avec le 
dos de l’écumoire fort doucement pour 
n’en point détruire la figure , quand vous 
remarquercs que la confiture fera faite, 
connué par les fignes precedens, retirés la 
poëfle du feu , & la laïflés un peu de rernps 
repofer fans toucher au fruit , & une heure 
apres vous Le drelferes dans vos pots, pour- 
celainces , au autrement pour vous.en fervir 
au befoin. À 
yaun tas de commeresà Paris , & 
ailleurs qui s’imaginent eftre les plus ha 
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billes femmesdu monde en cegenre , & 
qui ne manquent pas tous lesans dans la 
faifon des confitures de faire des prepara- 
tifs un mois auparavant , & qui y appor- 
tent aurant de difpofitions comme fi elles 
avoient tousles fruits du Royaume à met- 
tre en œuvre , on va de marchés en mar- 
chés pour y reconnoiftre les qualitez dif- 
ferentes des efpeces que l’on veut confire, 
où penetre jufques dans les magazins & 
artiere - boutiques des plus fameux efpi- 
ciers pour y trouver du (ucre à compte & 
à fa fantaifñe , & en faire les épreuves , & 
fouvent on y fait plus déveloper de mar- 
chandifes que l’on n’en veutachépter , el- 
les font plus Les affairées dans leurs mai- 
fons , elles yappellent plus de voifnes & 
dé gensqu'il n’en faudroit pour aprefter la 
colation à toute üne ville , & ce pour eftre 
feulement les témoins & les fpeateurs 
de leurs chimeres & de leurs folies , l’une 
dit qu’il y a trop de fucre , l'autre qu’il n’y 
en apasaflez , quele fruiteft trop meur, 
qu’il faut davantage de feu , l’une écume 
à contre termps , l’autre impatiente d'en 
connoiftre ,remué , preffe , & hoche le 
fruit fi violemment qu'elle en altere toute 
la figure & la bonté, | 
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A n’eft pasju(ques ànos bonnes religieu- 

fes qui s’en mélent auffi , & qui font un 
trafic honteux de routes ces baflefles, com- 

me ficét employ avoit quelque rapport 
avec la dignité de leur vocation , & qu'il 
fallut faire un mélange de la fainteté avec 
le commerce , des occupations de cette 
nature , qui ne font point le partage & 
l'affaire des reclufes , & qui doivent em- 
ployer leur temps en de plus ferieufes ne- 
gotiations , mais bien plüroft l'office par= 
ticulier de ceux qui s’y font attachez par . 
devoir, par inclination & par neceflité, 
je le pardonne aux gens du meftier & non 
à d’autres , & quand chacun fait ce qu’il 
doit & ce qu'il fçait , ma foy tout n’en va 
que mieux , au laboureur la terre, au vi- 
gneron la vigne , au confiturier la confitu- 
re ,ainfi durefte à proportion. , 


Pyunes. 


On les peutaccommoder peleces & fans 
peler , & leur lailer les noyaux;d’ordinai- 
re on ratifle doucement la queuc pouriles 
rendre plus vertes , & au imcline temps on 
les jettera dans l'eau, le perdrigon , Pim- 
perialle & la fainte Catherine font d’une 
plus excellente nature que les autres pour 
eftre confites , vous les mettrez hors de 
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f'eau pour les égouter , & lesferés boüillir 
quelque peur pour les reverdiz ; & quand 
elles feront derechef égoutées vous leur 
donnerez pour chacune livre de fruit, cinq 
quarterons de fucre concaflé ; ou environ, 
ajoûtez y une fuflifante quantité d’eau, & 
‘ gouvernez leur cuiflon de mcfme maniere 
que celle des abricots , & ainfi du refte. 


Marmelade d'abricots on autres fruits 


Quand ils feront bien meurs , & qu’on 
les aura bien preffés vous les ferez cuire 
avec Le fucre commun , demy feptier d’eau 
ou environ pour deux à trois livres pefant 
de fruits , on n’y laïffera aucuns noyaux, 
& la cuiflon s'en fera prefqu'en confiftan- 
ce ; quand vous verrez que le fyrop & le 
fruit aura fit liaifon cout enfemble en 
maniere de gelée vous la drefferez un peu 
refroidie , dans les tafles , pots, ou autres 
“vaifleaux convenables pour y avoir recours 
‘au befoin , demie livre de fucre pour une 
ivre de fruit fuffra. 


Les alberges d les peches comme prefque 
« toutes femblables en figure aux abricots 


feront confites aï:fft de mefme. 
P :o 1 R 2.5. 
Les plus propres à confire font la muf- 
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cadille , le blanquet, lerouflelet , & l'o-. 
range , il faut peler les cfpeces que vous 
voudrez confire , & en ofter la cefte fort 
delicatement , pour la queué fuffira de la 
rauiffer proprement ; fielles font trop grof- 
fes coupez les en deux ; & vousen oflerez 
le trognonà mefure qu’elles font pelées, 
on les jettera dans l’eau fraifche ; de peur 
qu'ellesne noirciflent , on les fera un peu 
parboüillir dans de belle eau pour les at- 
tendrir & les difpoler plus proprement à 
limpreflion du fucre , icelles retirées de 
l’eau feront égourées fur une claye où pla- 
tine de fer blancde grandeur convenable, 
pérfée à peu prés comine une écumoire, 
& pour la cuiflon , on y mettra autant de 
Livres de fucre qu'il.fe trouvera de livres 
de fruit , verfez le tout dansune poëfle, 
avec un peu d’eau , bon feu deffous , afin 
que le bouillon allant. continuellement-de 
part & d'autre , furnageant ainfi la con 
fiture fe puille faire également , obfervez 
à celuy. cy comme à tout autre d’avoir 
toujours l’écumoite en main pour en ofter 
Fécume & les fuperflairez , changer les 
fruits de place à autre , & les retourher 
proprement fans les endommager ; quand 
le {ytop prendra confiftance , comme fi 
c'eftoit de la veritable gelée ; pour dors 
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“afleurez-vous que la confiture eft en eftat, 
& obfervez une fois pour toutes qu’il ne 
faut pas qu’elle faffle un long fejour dans la 
pocfle aprés leur cuitte, crainte d'y con- 
tracter quelque mauvaife qualité , on aura 
des terrines toutes preftes , & propres à cét 
ufage , d'où ayant demeuré quelque temps 
pour s’eflorer,& rendre l'humidité qui leur 
refte par la chaleur de la cuiffon,elles palte- 
ronten des tafes de verres , ou autres pots 
convenables , prenez garde de ne les point 
couvrir que plus de trois ou quatre heures 
aprés , & quand elles feront tout à fait re- 
froidies. 
_ Comptes de poires. 


Le Certeau entier quand il eft de grof- 
. feur raifonnable , le fin orcoupé en quar= 
tiers ; la poire de livre font les meilleurs 
fruits pour les compotes , fi on en a quel- 
ques-uns d'hyver que l’on ne puifle man- 
ger cruds,on les accommodera de même les 
autres, & de la maniere qui fuit, aprés 
qu'ils feront pelez , & leur tefte decernée 
que l’on doit jetter , on les mettra dans un 
pot deterreavec les deux tiers de bon vin 
rouge & peu d’eau,demie livre de fucre ou 
environ pour cinq quarterons pelant de 
fruit , geroffle ,canelle , anis , couvrez-le 


» 
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Dot & faites bon feu de charbon vif , loin 
de la famée , fur un potager , fi füre fe 
peut , afin que le tout cuife promptément 
pour ne fe point reduire en bouilke , re- 
muez le de temps en temps , prenant Île 
pot par fon anfe , & quand vous verrez 
que Ja confiture rougira ce fera pour lors 
un proguoftic de fa parfaite cuiflon , dans 
ce moment il faudra la retirer du grand feu, 
& luy donner feulement des cendres chau- 
des , afin d’achever par fa douce ebullition 
le fyrop qui refte , & qui pour eftre bon 
& confommé doit eftre fort épais , gluant, 
& s'attacher à l’afiette , fur laquelle vous 
l'éprouverez , peu de temps aprés vous 
drefferez voftre fruit en pyramide fur tel 
vaiffeau que vous jugerez le plus à propos, 
& quand le jus fera refroidy vous le ver« 
ferez par deflus de tous coftez , dans les 
quel voüs'aurez préalablement verfé quel- 
ques gouttes d’eau de fleur d'orange , la 
compote fe mange chaude , froide , comme 
on veut , & cela ne dépend que du gouft 
& de l’inclination des gens. | 


Compote de pommes de toutes fortes, 


11 faut leur laiffer la peau ; les mettre 
dans un potde terre , cloche , où Lbafline 
fur lerechaux , où potager avec tres: peu 

d'eau 


Le 


| 
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d’eau feulement , fucre à proportion, com 
me ileft dit cy-devant , canelle & peu d’a- 
nis , vous les ferez cuire promptement, car 
cette nature de fruit eftant molaffe naturel. 
lement.,une trop grande ebullition la met. 
troit toute en marmelade,on laiflera épaif= 
fir le jus tant que l’on pourra , & quand [e 
tout fera bien refroidi, on le retirera prom. 
ptement piéce à piece avec une cuilliere,en 
leur donnant leur premiere figure autant 
que faire fe pourra, & en les maniant & 
arondiflant de meme, il fiut les dreffer en 
pyramide , ou autrement,& verfer le fyrop 
par deflus avec du fucre rapé , & fervir 
chaudement. 

Si on n’y vouloit point mettre d’eau, 
&c qu'on cût le cemps de faire comme cy- 


apres , la compote en feroit , & meilleure 


& plusbelle, & pour ce on fera bouillir 
des pelures de pommesen quantité , avec 
du fucre à proportion, canelle , anis, ge- 
roffle ,que lon paffera dansun gros linge 
blanc , ou à travers une eftamine , vous 
prendrez de ce jus ce qu’il en faudra pour 
confire la quantité de fruit que vous au 
rez , & de cette façon vous ferez un fyrop 
qui pareftra comme une veritable gelée, 
à quoy vous ajoûterez fi vous voulez quel- 
ques gouttes d'eaux odoriferantes pour un 
K 
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augmenter la delicateffe & la bonté, 


-  Décuifement de fruit. 


On contre-fait des prunes avec de la 
pomme & des abricots mefme ; ce qui fe 
fait en les coupant , ou par moitié , ou par 
quartiers , les arondillant-& leur donnant 
la figure naturelle du ftujit que vous voulez 
contre- faire , enfuite les faire parboüillir , 
& de leürs pelures en tirer le jus,comme cy- 
devant, pour en épaiflir le fyrop en les con- 
fifant comme les precedentes, quand elles 
feront cuittes on'les dreflera fur une af- 
fierté en forme de pointe de clocher, ou en 
pyramide, 

| Gelée de pommes. 

Voustirerez comme dit eft le jus des pelu- 
tes & des trognons de vos pommes , quand 
le tout fera bien cuit & bien palé en léta- 
mine , ou gros linge ; & bien preflé, vous 
mettrez dans ce jus du fucre à proportion, 
& vous ferez cuire le tout jufques à par- 
faite confiftence , en remuant inceflam- 
ment , il faudra la recouler derechef à tra 
versun linge fin , & apres on la verfera 
fur les afMiettes pour s’en fervir au befoin, 
êx les manger promptement , car au plus 
cette efpece à caufe de fa delicatefle ne 
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peut durer que quinze jours pendant lef. 
quels on en prendra fi l’on veut pour faire 
des garnitures à tout autre genre de confi- 
tures liquides les entrelaflant en treillis.,ou 
“les figurant de telle maniere qu’il fera trou. 
vé à propos,on lamangera feule aufli com 
me toute autre gelée,& il n’y a rien de 
plus agreable & de plus rafraichiffant, no- 
tamment pendant l’efté, 


Cerifes [ans noyan, 

1] faut choïfir Les plus belles & les plus 
gros ,fur tout quine foient point tour 
nées & pas trop meures , defquelles on 
oftera proprement le noyau en preffant 
doucement la cerife ; pour chaque livre de 
fruiton mettra cinq quarterons de fucre, 
ou environ bien concaffé & pulverifé, 
que vous verferez dans la poëlle avec les 
cerifes ; Pour la fonte dudit fucre , il fau 
dra prendre du jus de cerifes communes 
que l’on aura preflées dans un lin ge , peu 
aprés on mettra le tout fur le feu de chars 
bon à demy embrafé, faitesles cuire tout 
d'un mefme temps, afin de ne le pas ren 
duire en boüillie par une tro grande & 
trop longue ebnllition , En cl'es feront 
en eftat retirez-les, & les-laiflez un peu 
refroidir pour les dreffer par aprés dans les 
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Vailleaux que vous aurez preparé à cet 

effet. | 
Ceriles framboiftes. 


Pour galanterie bien imaginée mettez 
à [a place du noyauen chaque cerile une 
framboife,& augmentez un peu la doze du 
fucre,finon prellez des framboïiles, paflez- 
en le jus,&l’incorporez avec les ceriles, & 
donnez mefme cuiflon que deffus, celles à 
qui vous laillerez le noyau doivent eftre 
- picquées chacune en deux endroits avec la 
pointe de la fourchette pour empefcher par 
ce moyen qu'elles ne crevent , ou qu’elles 
ne quittent la peau, 


Compotes de cerifes dans leur nonveanté, 


On leur laiffe la moitié de la queuë, & 
elles fe confifent à demie livre de fucre 
_pour livre de fruit avec une cucillerée 
d’eau feulement, ou de vin bien meur , à 
faute de jus de cerifes confervé.faites cuire 
le tout preftement pour en reduire le fy- 
rop,& le rendre fort pus > remettez y du 
facre pardeffus eu les fervant pour les gla- 
céravec quelques gouttes d'eaux odorife= 
rantes. 


L'ART DE BIEN TRAITER. 389 
Grofeilles. 


11 faut les éplucher enforte qu’il n'y re- 
fte pas la moindre queué , metrez livre de 
fucre pour livre de fruit,& (ur tout le fucre 
bien pulverifé , verfez aprés vos grofeil- 
les dans la poëfle avec une fuffifante quan- 
tité de jus de quelqués autres que vous 
aurez prellées à part, faites cuire le tout 
promptement, & tout d’un bouillon, laiffe z 
les repofer un peu de tems aprés leur cuit- 
te pour les dreiler & fervir , comme dit eft 
* ailleurs. | 
Framboifees. 


Si vous les voulez framboiler on fera la 
mefme chofe qu'aux ceriles , & prenez 
garde fur tout que leur fyrop foir vermeil, 
épais & tranfparent. 

Gelée de grofeilles & de cerifes [e fait l'une 


comme l’autre. 


Il faut les preffer toutes deux, & en tirer 
jufques à la derniere goutte , d'autant que 
le plus épais de ces liqueurs differentesne 
fort que le dernier , pour chaque pinte de 
jus trois quarterons au plus de fucre fuffi- 
ront , demie livre fufhroit aux grofeilles, 
attendu que cette nature de gelée veut 

R ü 


_390 TABLE pes MATIERES. 
cfte mangée aïgrette , & eft tres propre 
pour les malades , afin de mondifier,& de- 
terger la bouche,méme réjouir le cœur des 
plus languiflans;on cuira donc l’une & l’aus 
tre jufques à parfaite confiftence,puisaprés. 
étre un peu refroidie, on la dreffera où l’on 
avifera bon être pour s’en fervir en temps 
& lieu,on couvre rarement ces gelées qu'un 
jour aprés, & cependanr on les mettradans. 
des lieux où les ordures & la pouflierene 
puillent pas les penetrer, pdt MU 

On confira les framboifes comme les. 


ceriles, & les fraifes de mefme. 
Le Vérins, 


Je n’ay jamais veu .de confiture où les 
gens qui fe mélent de confire apportent 
tant de précautions & de rafinemens di 
vers, qu'à celle. cy , & moy je foûtiens. 
tout au contraire qu’elle eft la plus aifée de 
toutes par la maniere & la methode que je 
Vais montrer cy-aptés. 

Prenez du plus beau , du plus gtos & du 
plus charnu qui fetrouvera , qu'il foit fer 
me, & point trop meurt, vous l’égrainerési 
en le fendant par la moitié de fa longueurs, 
& ainfi en ofterés tous les pepins & le 
jettexez à mefine temps dans l'eau claires. 


“ 
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puis vous le ferés bouillir avec un peu d’eau 
ÿ ajoûtant un pincéede {el à proportion,ou 
deux petites de falpefre pour conferver, & 
entretenir fa couleur naturelle, du moment 
qu’il fera un peu amorti vous le retirerés 
du feu, le couvrirés un quart d'heure, & le 
laifferés refroidir dans fon eau, peu aprés 
Payaot retiré vous l’égouterés,& le mettrés 
dans le fucreen poudre& du plus beau , y 
ajoütant le jus de quelques autres grappes 
égrainées , & ce à proportion pour mieux 
faire fondre le fucre qui fera de livre con- 
tre livre de fruit , & aprés vous le confirés 
tout d’une cuitte, ce qu’eftant ainfi fait , 8e 
reduit en bonne confiftence on rétirera la 
poëfle du feu ; &-on verfera le tout dans 
une terrine incontinant aprés, parce que la 
chaleur encore adherente à la poëfle l’a- 
molliroit infenfiblement , & diminueroit 
beaucoup de fa couleur,quoy fuppofé vous 
le drefferés proprement dans des pots, 
talles , pourcelaines , & criftaux , à ce de= 
flinés. | 

Gelce de Verjns. 


On [a fera de mefime que celle de gto= 
feilles y ajoûtanc da jus, ou fyrop de pom- 
mes quisferont auparavant confommées 
dans leur cuiffon avec quantité de fucre 
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pour faciliter fa liaifon , ou un peu de 
gomme de pepins de coings, 


Raïifins mhfcats. 


On les confira tout de mefme, à l’exce- 
ption que pour les rendre tres beaux on 
donnera cinq quarterons de fucre pour li- 
vre de fruit, & on attendra un jourentier | 
pour verfer le fyrop pardeflus aprés que 
ledit raifin fera dreffé dans les raffes. 

Je ne parleray point des noix confites | 
parce que rarement cette nature de fruit Le 
- fert dans un repas reglé , elle eft bonne 
feulement pour ces vendeurs de limonade, 
ou d’eau de vie pendant l'hyver ; on en 
peut manger quelqu’une en fe couchant 
pour ayder à {a diseftion, car iln'y a rien - 
de fi chaud, & cette confiture eft fort pro 
pre pour conferver la chaleur naturelle, 
mefme la fubtilifer, car pour.en faire d’or- 
dinaire j'ay peine à Fapprouver, elle fent 
mefme fon debauché, bref je ne fuis pas 
pourelle , quoyque je ne mette aucun em- 
pelchement à l'inclination de ceux qui en 
font leurs delices , & quoyque fans me 
donner vanité j'en fçache le fecret, & la 

methode autant qu'homme de ma forte, il 
faut neantmoins confefler à la gloire de 
Mefficurs les confituriers de la ville de 
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Roüen , qu'ils font à l’exclufion de tous 
les autres ceux du monde qui en peuvent 
donner les regles meilleures, & qui ayent 
invention , & la maniere de les confire le 
plus excellemment, 

TT | 


CHAPITRE: TI 
. Des confitures feches. 


FH ne parleray que de celles dont l’ufage 
eft commun parmy nous pour ne point 
embaraffer ce difcours de chofes fuper- 
fluës , & qui jamais ne fe rencontrent .en 
nature , parce qu'il fe trouve des gens qui 
la veulent forcer , & entreprennent mefn 
me de la vaincre aux dépens de leurs chi« 
meres ,& deleurs folles imaginations, 

Qui fçait faire les premieres , {çait pref- 
que les fecondes , & qui (çait la façon des 
autres a fait la moitié du chemin pour arti- 
ver à celles. cy. 


. 


PREMIEREMENT, 
Poires confites an [ec. 


Quand elles feront confites comme les 
liquides , & de mefmes efpeces eftant 
preftes à eftre tirées du feu ,on leur don- 

| R v 
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nera quelques boïüillons davantage, & ce: 
jufques à ce que le fyrop fe veuille conge+ 
Jet comme en efpece de conferve-, alors 
vous tirerés voftre poëfle du feu , & éten« 
drés voftre fruit fur des feuilles de fer: 
blanc pour les mettres fecher enfuitte. 

Le lieu propre à cedeflein eft un petit 
cabinet bien ferme de tous coftés reveftu: 
au pourtour de tablettes pour y pofer Îles 
fruits à fecher, comme diteft , finon fur: 
des ardoifes bien unies , & fort faines ; on. 
mettaen bas une poëfle , ou un bon re- 
chaut de feu pour deffecher doucement le 
trop d’humilité qui reftera en vos confitu- 
res , les retournant, & changeant de place 
autant de fois que vous le jngerés à pro- 
pos. Fe ge 

R epoudrés- les de ternpsen temps de fu- 
cre bien fin , pour leur donner une efpece- 
de cronte glacée , & quand elles feront 
parfaitement feches vous les enfermerés: 
dans des boëtes fort propres , & fous icel- 
les par lits vous difpeferés du papier blanc 
fort fec pour entretenir Le tout dans 
beauté, | 


Les prunes. 


De mefne que les poires precedentes, 
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+ 4 è ; 
Abricots. 


On prendra les plus fermes , que l’on 
fera cuire comme les liquides , maïs d’une 
cuillon beaucoup plus forte , aprés qu’ils 
feront en parfaite confftence de fyrop 
vous les retirerés apres quoy vous Îles gla= 
cerés derechefavec fucre fin, & bien pul- 
verilé , on lestournera comme l’imagina= 
tion le trouvera à propos, & iceux deffe- 
chés comme les precedents feront arrans 
gés en des boëtes à ce convenables, 


Oran ges entieres, 


11 faut prendre les plusunies, & les plus 
jaunes , y faire un trou convenable à l’en- 
droit de la queuë mefime , en tirer avec pa 
tience tout Le dedans laiffant la peau la plus 
deliée que faire fe pourra, on les mettræ 
tremper à mefure dans de leau ticde , & 
aprés on les fera bouillir en grande ea 
pour en-ofter la grande amertume , aprés 
quoy vous les remettrés dans une autre 
cau tiede , & ferés fondre voftre fucre à 
petit feu, & cependant vous mettrés égou« 
ter vos oranges {ur un linge blanc le trou 
deffous peu aprés vousles verferés dans le 
facre que vous ferés cuire jufques à con- 
fifience de confetve avec un peu d'eau à 

R vÿ 


en 
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proportion , obfervés bien pendant leur 
Cuiflon de les retourner fouvent avec la 
gafche qui eftune efpece de palette faite 
d’un rond de boëte à confitures , uftencile 
fort propre à manier Je fucre , puis aprés 
vous Jes retirerés avec l’écumoite , & les 
ferés égouter un peu de temps’, aprés quoy 
on les mettra fecher dans le refervoir coin 
me tout autre fruit une heure au plus. 
On les peut confire auffi par tranches 

tout de mefime qu'entieres pour la diverfité 
des garnitures. po) 
L 


Citrons. 


On les confit de mefine que les oranges. 
4 EP | 
ÆAmandes, 


Onles blanchira cinq ou fix bovillons 
aprés qu’elles feront bien nettoyées de leur 
peau , on les verfera peu aprés dans le fu- 
cre bien pulverifé , reduit préfqu'en _côn- 
fiflance de conferve aprés quoy vous les 
glacerés derechef, avecdes eaux odorife- 
rantes , & du fucre en poufliere, & puis on 
les mettra fecher dans l’étuve en lesretour= 
nant de fois à autre pour les rendre égales 
ment agreables aux yeux, & au gouft. 


L'ART DEBIEN TRAITER. 397 
Pifiaches. 


Elles fe font de mefme. À 





Rem inaueeD PUIS AE eme PPPRSPENEERE 22 CRIE LE 


CuHaprpirere Ill. 
\Des conferves de tontes fortes. 


N°: feulement pour la volupté & 
Pembelliffement d’un repas cette con- 
 fiture eft inventés,mais encore pour la fan= 
té ,qui faite proprement , & felon l’art , a 
des qualités excellentes, & contient en foy 
des vertus extraordinaires. Et ce n’eft pas 
fans raifon que nos anciens luy ont donné 
le nom de conferve , comme s’il vouloient 
dire qu'elle conferve, & maintient le corps 
par fon ufage dans une agreable difpofi- 
tion;& dans une fanté parfaite, 


De Provins. 


1] n’y en a point de meilleure & de plus 
affeurée que celle qui vient de Provins 
mefme, c’eft pourquoy je n’en parleray 
point, onen trouve à Parissen beaucoup 
d’endroits , à moins que pour plus grande 


feureté on n’en veuille faire venir du lieu 
par amy. 


Conferve de violettes qui peut fervir à 
tontes les autres fleurs, plantes, 


El faut éplucher les fleurs & ne prendre 
fimplement que les feuilles violettes , & 
les bien broyer dans un mortier de mar- 
bre ; ou de pierre dure lice , tant que la 
pafle en foit & deliée , & fi unie que l’on : 
ne puiflé y remarquer aucune forme de 
feuilles”: : | 

- Pendant qu’on les broyera vous mettrés 
du fucre dans une poëfle À confitures , ow 
poëflon à ce convenable pour en faire une 
cuitte de trois à quatre livres , & pour cet= 
te quantité il faudra une chopine d’eau, où 
environ , pour le faire fondre en l’enrofane 
par tout , vous mettrés'enfuitte votre vail= 
feau fur le feu décharbon à demy embrafé 
afin que le fucre fe fonde à loifir , & quand 
il boüillira vous l'écumerés avec la gafche, 
& le remuerés fouvent de mefine , pour 
. connoiftre quand voftre fucre fera cuit em 
confiftence de conferve vous le verrés à 
Fépailleur d’iceHe, &au lieu qu'il faifoit 
fon boüillon au milieu‘du poëflon ; il le 
fera de toutes parts , & bien plus lente- 
ment qu'auparavant ; cette indication 
vous fera connoïftre affeurement qu'il eft 
bien cuit, vous le retirerés dedeflusle few 
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pour luy lailfer paffer fa plus grande cha- 
leur , apres quoy vous prendrés voltre 
pañte de violettes, & la mettrés dans le 
fucre à un des coftés du poëflon , & la de- 
tremperés petit à petit avecla gache , & 
ferés le mélange égal de tous coftés le plus 
vifte que faire fe pourra , & ce jufques à 
temps que la grande chaleur foit appaifée, 
dont la marque paroiftra par le boüillon 
qui ceffera de s'élever , & qui deviendra 
prefque toùt comme en glacis , quand il 
fera bien refroidi vous manierés cette pafte 
tout comme il vous plaira, & luy donne- 
rés telle forme & figure que vous voudrés 
en l’étendant fur du papier bien fec , vous 
larrangerés au furplus pour lentretenix 
dans fa beauté fur des tablettes fort propres 
en lieu chaud , fec , & bien fermé. 

Cette leçon ferviras’ilvous plaif à toue 
tes les autres manieres, comme de boura- 
che , de Buglofe , jafmin , citron , rofes 
communes , fleurs d’oranges , & autres , 
on peut leur donner telle couleur que l’on 
veut avec des jus differents , comme de 
grofeilles , de framboifes , & d’efpinevi= 
nettes. ; de piftaches , & autres couleurs: 
qui fe trouveront facilement , n’y épargnés 
pas Les eaux de fenteux, 
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] 





CHAPITRE IV. 


À .  Mafepains. 

L faut peler des amandes douces preala- 

blement boüillies en eau la plus claire, 
pignons, piftaches, & à mefure que vous 
les nettoyerés les mettre dans l’eau fraiche, 
quand le tout y aura trempé un peu de 
temps, vous l’écouterés., & ferés fecher fur 
un linge bien net , que vous pilerés par 
aprés dans un mortier de marbre, tant que 
Jon n’y puifle remarquer la moindre partie 
entiere des differentes efpeces que vous y 
aurés mis, vous lesenroferés en les pilant, 
avec eau de fleurs d’oranges, ou de role, & 
vous y ajoûterés pour livre pefant de ce que 
deflus une livre du plus beau fucre paflé, 
puis aprés vous en ferés un corps de con= 
fiftance comme d’une forte & épaille boüil- 
lie que vous mettrés cuire dans un poéflon : 
à petit feu en la retournant toûjours , de 
crainte qu’elle ne s’y attache , & ne brufle, 
quand elle fera cuitte vous la laflerésun 
peu refroidir pour toft aprés l'étendre fur 
Une table bien nette , bien unie y ayant un 
peu devant répandu quantite de fucre rapé, 
vous La manierés , & tirerés fous le rouleau 
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comme de la paîte ordinaire , & la façon- 
ncrés ainfi en grandes & petites tartes, 
rondes , Ovalle , quarrées , en cœur , en 
triangle , & de telle autre figure que vous 


voudrés ,en pointe ; en petits corps ; en 


boulle ou comme il vous plaira. On leur 
donnera le four moyennement chaud pour 
y prendre une belle couleur , aprés qu’elles 


feront refroidies on les glacera avec fucre 


fin , & des eaux odoriferantes , en mettant 
d’abord la liqueur par toutes les parties du 
maffepain que vous glacerés , & le fucre 
pardeflus ,/& redoublant fi vous voulés 
pour en augmenter la finefle , & la beauté, 
aprés quoy vous Îes remettrés encore un 
coup au four pour en perfectionner le gla- 
cis , on retirera le tout peu aprés pour le 
mettre en lieu fec, afin que l'humidité n’en 
corrompe point fi toft la figure , & n’en al 
tere point la qualité, | 


1h An 
sin on 
LS 


401 L'ART DE, BIEN TRAITER, 
CHAPITRE V. 
Bifcuits, SHuor 


I L faut battre des œufs , du fucre en pou 
dre , & de la farine la plus belle ,enfem- 
ble dansun grand baffin d’érain avecune 
peute palette ovalle , lerout à proportion 
de la quantité que l’on voudra faire ; com- 
me pour une douzaine d'œufs, une livre de 
fucre , un litron de farine , ou environ, y 
incorporer de l'écorce de citron,oteangeas 
tes par tranches bien deliées ; avec deux 
eueillerées d’eau de fleurs d’oranges , rebats 
tés le tout encore pour unir parfaitement 
ce mélange ,& dreflés voftre compolition 
en des moules de fer blant de la grandeur, 
& figure que vous voudrés , repoudrés-là 
de fucre derechef & la faites cuire douce- 
ment au four , & prenés garde qu'elle ne 
feche trop , attendu que le bifcuit veut eftre 
mangé mollet , on leconfervera dans un 
lieu temperé, | | 


etre 
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Bontons de fleurs de toutes [èrtes , an fec. 


Il faut prendre des blancs d'œufs , de 
léau rofe , ou de fleur d'orange , & les. 
battre enfemble ;, mettez tremper dedans 
cét appareil tels boutons de fleurs , ou tel- 
les fleurs que vous voudrez , aprés les a- 
voir blanchies , une douzaine de bouil- 
lons , fecouez les en les retirant , & réa 
pandez force fucte fin en pouliere de tou 
tes parts , & ce deux ou trois fois , afin 
qu'il y fafle plus facilement adherence , 8e 
vous les fecherez ainfi auprés du feu fur 
des feuilles de fer blanc, ou à l'entrée d’un 
four mediocrement chaud , cette galante- 
rie fervira aux garnitures differentes des 
fruits fecs ou liquides. | 

; Fruits glaces, 

Prenés - en tels qu’il vous plaira , les 
coupez par tranchesen rondeur aprés en 
avoir ofté la peleure , & obfervez toutes 
les mefines chofes que cy deflus ; mais à 
l'exception qu’ils ne veulent pas eftre blan- 
chis fi fort , & prefque point, comme ces 
douceurs ne font pas de garde , que leur 
gouft & leur figure fe corrompent & fe 
détruifent tres facilement , je vous con 
feille de n’en faire que dans le temps que 
vous en aurez de beloin, 
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Les grofcilles fans queués , cerifes,frai- 
fes & frambroiles s’'accommoderont auffi 
de mefme fi vous voulez. | 


< 


Marons glacés | 


Quand ils feront cuits de longue-main 
fans eftre brûlez , on les pelera pour lés 
applattir avec le poulce ; & les tremper au 
mefme inftant dans la compofition prece- 
dante , faites en forte que le glacis foit fort 
par l'augmentation du fucre & des eaux 
de fenteur , le tout bien redoublé , & à 
propos ; mettez les enfuite devant un feu 
taifonnable , ou dans une tourtiere at 
four , & les retourner de fois à autres, 
quand ils auront leur glacis comme il faut; 
dreflez-les en pyramide fur une afliette, 
reverfez encore pardeflus & fucre rapé 
& eau de fleur d'orange , & garniflez le 
tout de vos boutons de fleurs confites , ou 
fleurs naturelles fi vous en avez, 


AVE 
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CHaAriTRre VI. 


ES 


Paftes pour petits gafeaux de piffaches. 
pire une livre de fucre en poudre, 


demie livre de piftaches mondées , pour 
deux fols de gomme Adragan , quelques 
gouttes d’eaux odoriferantes , pilez bien le 
tout enfemble , maniez & remaniez cette 
pafte , & quand elle fera faite felon l’art, 
dreflez:en vos gafteaux de telle maniere & 
figure que vous voudrez , & aprés vous 
les ferés cuire au four. 
nt 





CHAPITRE. Vil 
Gaffeaux fins de Milan. 


Eu de farine de la plus belle détrempée 
Ps fort peud’eau claire un peu tiede, 
& du fe] menu à proportion, petits froma.. 
ges à lacrefme , & du plus excellent beure 
frais deux fois autant que durefte , petrif- 
fez le toutenfemble , faites que la paîte 
foit mollette , & la laillez un peu reffuiïer, 
c'eft à dire repofer , demie heure aprés 
dreflez vos gafteaux ainfi que vous le vou. 
drez , quand il fera temps d’enfourner do- 
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rés. les de jaunes d'œufs , & quand mefine: 
vousen mettrez dans Ja pafte quelques- 
unsen la faifant cela ne l’incommodera 
pas ; donnez leur le four raifonnable ; pa- 
pier blanc deffous , & prenez garde qu'ils 
ne foient trop fecs , ains au contraire 
doillets aumanger , & d'une belle cou- 
Jeur. Lu 


Lexar 








CHAPITRE. VIIL 


Legumes confites au fee. 


P Army les leoumes raremenen s’en trous 
ve: t-il d’autres que la chicorée blan- 
che , & les cœurs des laitués pomimées 
ou cardons d’efpagne , que l’on blanchira 
d’abord deux douzaines de boütillons , & 
quand elles feront bien égoutées vous 
ferez un fyrop avec fucre pulverifé que 
vous ferez cuire avec fort peu d'eau juf- 
ques en confiftence de conferve , & quel- 
ques gouttes d'eau de fenreur , vous - y 
mettrez vos legumes coupées par tran- 
ches, & la chicorée par branches , quand 
le tout aura pris cuillon vous le retirerez 
& répandrés du fucre d’abondant pardef. 
fus pour le faire fecher ; comme dit eft 
ailleurs, d, 
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où Paftes differentes. 
CHAPITRE DERNIER. 


De prunes, d'abricots, de pommes s de 
poires © atres. 


LLes fe font toutes l’une comme 
l'autre. | 


e 


ExEMDPDLE, 


Des abricots pour [ervir a la methode de 
toutes les autres, 


"11 faut bien faire boüillir les fruits que 
l’on voudra employer aprés les avoir pe- 
lés , on les pilera, & palfera par un gros 
linge blanc , mettant demie livre de fucre 
pour chacune livre de fruit, aprés quoy 
vous cuirez le tout en confiftence jufques 
à temps qu’il femble vouloir quitter le 
vaifleau dans lequel il aura fait fa cuite, 
ajoûtez- y eh cuifant quelque cucilierée 
d’eau de fenteur de la plus douce , remuez- 
la parimy ce mélange , incontinent aprés 
vous drefferez ladite compofition refroi- 
die {ur des ardoifes , ou feuilles de fr 
blanc en telles figures que vous voudrés, 
& pour vous en faciliter l'operation faites 
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faire chez ces ouvriers qui travaillent aux 
ouvrages de fer blanc , tels moules , ou 
figures que voftre inclination vous dictera 


pous vous en fervir , ainfi que bon vous 
femblera. 


F'TTA, 


PRTITTTTITTI 
Tan L.E 


D'EBSAMATIERES. 


Pour trouver tout ce qui [e pent [ervir 
dans Les defferts & les colations. 


PREMIERBMENT. 


D)° la difpoñtion generale des lieux 8e 
deschofes les plus propres , & les 
plus neceffaires à faire les colations , 
Chapitre premier. Page 306 
Descolations fur Les eaux, chap.ij. p. 309 
Qu'il faut goûter les plaifirs de la vie pen= 


dant qu'on en a le temps. p.312 
Des colations dans les jardins , chap iii, 
: P.3 4 


Des colations des grottes , chip. iv. 317 : 
Des colations particulieres que l'on fait 


dans les maifons, chap.v. 326 
Dénombrement de tous les fruits en ge- 
neral, chap. vi. .328 

: Du bon & du mauvais ufage des melons, 
chap.vij. D.3 53 

De laconfervation des fruits, chap. vi. 
P>357 


Des defferts, chap.ix, P.343 
S 


” 
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Premiere façon pour une table ovallede 
fix à huit contenant deux baflions cha- 
_cunde trois affiettes , & de trois autres 


un ne PT 


volantes, chap.x.- P.345 


Exemple de ce que l’on peut fervir depuis 
le mois d’Oétobre jufques au Carefme. 

p.346 
Et ce en plufeurs façons. idem. 
Pour une table quatrée,chap.xi.. p.351 
Exemple de ce que l’on peur ferviren ce 


chapitre. idem, 
Pour {ervir de Pafques à Ia faint Remy, 
chap.xij.! p.353 
Exemple de ce que l'on peut fervir dans ce 
temps, chap x. p.354 
Autre exemple , ou figure pour une table 
ovalle, chap.xiv. RATS ps 


Autre pourune tablequarrée de feize cou. 
verts,& de 8. à proportion > Chap. xv. 

A P.,5 6 
Autre exemple & figure pour la table 

.… quartée plus forte & plus garnie que les 
les precedentes, chap.xvi. P.357 


Traité des aimbigus. 
Chapitre premier ; p.359 
Premiere façon d’ambigu pour une:table 
ovalle, chap. ij. in FI 368 
Ovyalle de 12. couverts, p.361 
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itre figure d’ambigu pour Île mefme 
nombre. : 


p.362 
Aure maniere, chap.üj. p.363 
Autre figure de fervice, chap.iv. p.365 


Exemple des ambigus pour les tables quar- 
_ sées de neuf baflins,& de quatre affiet- 
tes, chap.v. p.367 

Autre maniere d’ambigu plus ample pour 

ane table quarrée de douze baflins , fix 
afliettes , & dix pourcelaines , chap. vi, 
p.369 

Des ambigus extraordinaires , ch, dernier. . 
à p372 

Traité des confitures liquides de tone na: 

ture par wne methode tres-facile 'tres- 


agreable. 


Des abricots , Chapitre premier, p. 377 
Prunes, 


p.380 

Poires. É p.381 
Compote de poires. p.383 
De pommes. p.384 
Déguifement de fruit. p.86 
Gelée de pommes. idem. 
Cerifes fans noyeau, P.387 
Cerifes framboifées, P.,88 
Compote de cerifes dans leur nouveauté. 
| idem, 

Grofeilles, p.339 


S à 
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Groleilles framboifées, ,  - dem. 
Gelée de grofeilles, & de ceriles. :  5dem.i 
Les framboifes comme les cerifes, idem. | 


Verjus, Ra a: FN 390. 
Gelée de verjus. EL 398 
_Raïfinsmufcats, = 392 
Cuar, IL | 
Des confiuures feches, 393 
Poires. | idem, 
Prunes. Me 394 
Abricots, 2 395 
Oranges entieres, idem. 
Citrons. 396 
Amandes. _ dem. 
Piflaches. | "Ts 08 
CHap», II | 
Des conferves de toutes fortes. idem. 
De provins. idem. 
De violeties qui fera l'exemple de toutes 
ksautret fleurs& plantes, 398 
Car. IV. 
Des Mafepains. 400 
CHaApr. V. 


Des Bifcnits, 402 


Tage prs MATIERES.413 
Boutons de fleurs de toutes fortes confits 
au {ec. | 403 

Fruits glacés. idem. 
Groleilles fans queués , cerifes , fraizes, 
framboiles , s’accommodent aufli de 


mefme. 404 
Marons glacés. sacs 
Car. VI. 

Des pales pour petits gafleaux de piflaches. 
405 
MORAD: ON IL 
Des Gafieaux fins. idem. 


CHA» VIIL 
Des legumes confites an [ec. 406 
CHAP. DERNIER, 


Des paltes differentes pour toutes fortes 
de fruits, 407 
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Extrait du Privilege du Roy... 


Ar Grace & Privilege du Roy,donné 
x Paris leo. Decembre 1673. Signé 
Des Vizux,ileft permis à JsAN Da 
_Pusxs, Libraire & Imprimeur à Paris, 
d'imprimer , ou faire imprimer an Livre 
intitulé l Art de bien traiter , & ce durant 
le temps & efpace de dix années, à com- 
pter du jour que ledit Livre fera achevé 
d'imprimer , & deffences font faites à rou- 
tes perfonnes de quelque qualité & condi- 
tion quelles foient, d’imprimer , ou faire 
imprimer , vendre ou debiter dudit Livre, 
ny mefme de contrefaits fous les peines 
portées par ledit Privilege, à 
Regifiré fur le Livre de la Commwané 
des Libraires © Imprimeurs de Paris le 6. 
Juin 1674. Signé THIERRY; Syndic. 


Acheve d'imprimer le 30. Juin 1674. 


x 
Les exemplaires ont effé fournis 4 defir: 
dn Privilege. | 


4 

Etledit Du Purxs a fait part du pre- 
fent Privileoce à FraDERIC LEONARD, 
aufli Libraire à Paris, fuivant l’accord fai 
entl'eux, ( | 


] 
4 


Renan nés PE PCË 


CONSENTEMENT. 





G2 la Requifition de Claude Bachelu, 
à ce qu’il luy foit permis de faire reim« 
primer le livre intitulé l Arr de bien trait- 
ter , attendu que le Privilege accordé pour 
dix années à JEAN Du Puis, Île 20. 
Decembre 167. eft expité, veuledit Pri 
vilege. 

Je Confens pour le Roy à la permil= 
{ion Requife, à Lyon le 3e. Juin 1692. 


VAGINAY. 





comen ÿ 


PER MISSIONS. 


Ermis audit Bachelu d'imprimer Je 
livre cy-deflus énoncé dans le confen-- 
tement du Procureur du Roy , l'an & jour 
fufdit, 
DE SEVE. 
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